




















L’EDITORIALE 


Piero Pittaro 

RIFLESSIONI 
POSTMODERNE 
SUL PRESENTE 

/ VENDITORI 

DI FUMO 

Non passa giorno che nelle nostre aziende non arrivi una valanga di carta stam¬ 
pata, fax con le proposte più strane, venditori di ‘'siti Internet”. A questo s’ag¬ 
giungano le proposte di “razionalizzazione aziendale” da parte di superesperti, 
la consulenza per la ricerca di nuo vi clienti e di nuovi mercati, i successi che si 
ottengono con la pubblicità più strana e frammentata. Non parliamo poi del 
buon esito ottenuto dalle varie ditte che si sono specializzate nelVojf ire servizi sulla certificazione di pro¬ 
cesso, sulle norme ISO 9002 e dintorni, suiriIACCR L’elenco potrebbe continuare a lungo e, ne siamo si¬ 
curi, tra ciualche anno sarà lunghissimo. 

Ogni tanto ci vieii da chiederci: ma noi a che cosa serviamo se gli altri sono in grado di risolvere tutti i no¬ 
stri problem i e farci guadagn are un sacco di soldi, m etten do poi tutte le cose a posto? Ve la siete mai fatta 
questa domanda? 

Sia ben chiaro, nulla da dire contro questa evoluzione del modo di produrre e di proporre, ma s’arriva a 
un punto in cui salta il sistema, cpiello nervoso s’intende. 

Uno di noi, comune mortale, nella conduzioni di un’azienda pensa di far le cose per bene. Ma subito arriva qual¬ 
cuno che in pochi giorni, ma con molta spesa, potrebbe sistemarti tutto. Se una persona non ha l’accortezza di 
scegliere, ragionare anche controcorrente, di accettare o rifiutare, penso che talvolta rischi anche di grosso. 

A noi, della vecchia guardia, liaii insegnato a produrre. Haii insegnato a produrre bene e vendere bene. 
Insomma, i settori di massima importanza son sempre stati il primario (agricoltura) e il secondario (indu¬ 
stria). Il terziario (servizi-commercio) era di secondaria importanza. Oggi le cose si sono capovolte. Il ter¬ 
ziario è al primo posto. Tutti vendono servizi ai due settori produttivi. I servizi son oggi in cima alla pira¬ 
mide. La maggior parte delle nuove generazioni puntano al posto di lavoro sui servizi. E così noi siamo fer¬ 
mi a cpLalche decina d’anni addietro senza peraltro rendercene conto. 

La barriera psicologica che separa le vecchie dalle nuo ve generazioni e cpiella infoi matica. Quasi sempie 
un mega manager non conosce il telecomando della TV. Ma lo conosce bene invece suo figlio di 5 anni, che 
sistema canali, cerca i giochi, maneggia il computer come se ci fosse nato dentro. Non parliamo poi di 
Internet. Oggi c’è Internettomania, la sindrome da Internet, il complesso Internet. 

Il mondo cammina così, su binari che noi stentiamo a percorrere. Han ragione le nuove geiiei azioni, ab¬ 
biamo ragione noi? Difficile la risposta. Certamente dobbiamo mantenere una profonda forza di lazioci- 
iiio, per discernere, ogni giorno, il buono dal cattivo, l’utile dairinutile, il razionale dall irrazionale, il fu¬ 
mo dall’arrosto. 

Già perché, oggi più che mai, si stan moltiplicando i venditori dijùmo % 
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11 Vinitaly per le sue peculiari ca- zionali e delle previsioni di medio e lungo termine, 
ratteristiche strutturali è un vero e sia delle produzioni che dei consumi mondiali, 
proprio salotto promozionale dei E quindi con grande interesse che la Regióne Friuli- 

prodotti vitivinicoli italiani. La ma- Venezia Giulia si presenta a questa edizione della 

ristica celebra quest’anno il suo tren- rassegna in uno stand collettivo allestito su un’area 
liversario. Se da un lato l’appunta- di 3.700 metri quadrati in cui sono presenti più di 
tante per conoscere i connotati qua- centoquaranta aziende vitivinicole friulane. La gran- 
ma vendemmia, dall’altro esso si pie- de attenzione verso possibili nuovi mercati e la ne- 
momento strategico e decisivo per cessila di essere pronti anche ad un confronto con 
dia situazione dei mercati interna- le produzioni nazionali ed internazionali hanno in- 









dolio anche una ventina di nuove aziende a parte- e naturalezza: nella cittadella della gastronomia, 
cipare a quest’edizione della manifestazione. creata appositamente per le migliori presentazioni 

Accanto agli stand individuali - progettati ed alle- culinarie, si possono infatti degustare piatti tipici 
stiti per lornire una visione ampia e coordinata del- del Friuli-Venezia Giidia che, per i cinque giorni del¬ 
la vitivinicoltura regionale - trovano collocazione la manifestazione vengono proposti, alternativa- 
gli spazi espositivi delle 8 zone a denominazione mente, da cinque noti ristoranti friulani, 
d origine che, nel loro insieme, offrono una sinte- Affrontare il mercato del vino significa oggi opera¬ 
si ed un panorama del nostro mondo del vino: il VI- re in un settore complesso ed è per questo che TERSA 
GNETO CHIAMATO FRIULI. Qui il visitatore po- - quale Ente promotore e organizzatore della par- 
trà ricevere informazioni sulle caratteristiche qua- tecipazione regionale al VINITALY ’98 - ha deciso 
litative dei prodotti, come pure sulle tradizioni e di esporre a Verona il sistema della vitivinicoltura del 
sulle tecniche di produzione. Friuli-Venezia Giulia nella sua globalità, promuo- 

Ma accanto al vino, alle grappe e ai distillati, sono vendo istituzionalmente l’immagine del comparto 
proposte pure le specialità culinarie ed agroali- e adoperandosi, nel contempo, a far crescere la cul- 
mentari; da sempre, in Regione, sinonimo di qualità tura di prodotto e di mercato delle aziende % 
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V I N I T A L Y 


NEL PADIGLIONE 15 
LA PASSERELLA 




I MAGNIFICI 

FRIULANI 


ra le varie risorse ehe caratterizzano il 
Friuli-Venezia Giulia, come il turismo, 
spiccano quelle legate aH’agricoltura, 
che ha nel vino l’elemento di maggior 
richiamo. È sufficiente percorrere una 
delle tante strade del Colilo o dell’Isonzo per ren¬ 
dersi conto dell’importanza di tale prodotto. Le tra¬ 
dizionali “osterie”, caratteristici punti di ristoro, 
sono il primo importante impatto che il turista ha 
con il mondo enologico friulano. In tali luoghi, ol¬ 
tre a scoprire e ad assaggiare i vini, si possono de¬ 
gustare i prodotti tipici della Regione, come un sa¬ 
pido formaggio Montasio e un dolcissimo prosciutto 
di San Daniele, che ben si sposano con i citati vini. 
Tutte queste ricchezze gastronomiche sono rac¬ 


chiuse nel marchio “100% Friuh Venezia Giulia” che 
oggi è al centro della campagna di comunicazione 
per promuovere la nostra terra. 

E importante capire cosa rappresenta la vitivini¬ 
coltura nel quadro dell’economia della regione: at¬ 
tualmente la superficie vitata è di circa 18.500 et¬ 
tari per una produzione di circa 1.500.000 quin¬ 
tali di uva che danno circa un milione di ettolitri 
di vini. Tali dati fanno sì che la produzione vinico¬ 
la friulana rappresenti il 2% di quella nazionale e 
il 7% di quella a Doc e Docg. Se li andiamo ad ana¬ 
lizzare scopriamo che la distribuzione dei vitigni a 
bacca bianca ha superato di alcuni punti percen¬ 
tuali quella dei vitigni a bacca nera. 

Dal punto di vista economico, i viticoltori (circa 
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8.500) creano un indotto per circa 25.000 persone. 
Molto sviluppata è l’esportazione in quasi tutto il 
mondo, grazie all’alto livello qualitativo raggiunto. 
In ultimo, ma non da ultimo, c’è il ruolo dell’ERSA, 
l’Ente regionale per la promozione e lo sviluppo 
dell’agricoltura, nei confronti del mondo vitivinicolo 
e di quello agricolo in generale. Grazie al suo ope¬ 
rato è diventato un punto di riferimento fonda- 
mentale per tutti gli operatori del settore. 

Per quanto concerne la produzione vinicola a Doc, 
è opportuno scendere ancor più nel dettaglio ed 
esaminare singolarmente le varie realtà. 

L’area di produzione della Doc Carso è localizzata 
nel Carso giuliano, al confine con la Slovenia. Si 
caratterizza per la produzione di vini bianchi, so¬ 
prattutto Malvasia istriana, vini rossi come il Carso, 
ottenuto da un uvaggio di Terrano e altre uve a bac¬ 



doto; di costituzione della Doc data: 17.7.85 

hi: vendemmia ’95 hi: Carso; 428,29 / Malvasia: 

572,83 / Terrano: 245,32 
data: I 1.9.96 

Rosso / Chardonnay / Pinot 
grigio / Sauvignon / Traminer 
/ Vitovska / Cabernet frane / 
Cabernet Sauvignon / Merlot 
/ Refosco dal peduncolo ros¬ 
so (dati non ancora disponibili) 


ca rossa, e lo stesso Terrano vinificato in purezza. 
La zona di produzione del Friuli Annia, Doc re¬ 
cente istituita con decreto del 27 ottobre 1995 e 
pubblicata sulla Gazzetta Ufficiale del 4 novembre 
dello stesso anno, è in provincia di Udine, in parti¬ 
colare in otto Comuni: Carlino, San Giorgio di 
Nogaro, Marano Lagunare, Torviscosa, Castions di 
Strada, Porpetto, Bagnaria Arsa e Muzzana del 
Turgnano. Tale area si caratterizza per i terreni sab¬ 
biosi e argillosi, ricchi di sali minerali. Tra i vari vi¬ 
ni prodotti spiccano queUi bianchi e quelli rosati nel¬ 
le tipologie frizzanti di Chardonnay, Malvasia istria¬ 
na, Pinot bianco e Verduzzo friulano. 

La zona di produzione del Friuli Aquileia ha cen¬ 
tro in Aquileia, caratteristica cittadina famosa per 
essere stata sede dei patriarchi e per aver ospitato 
Martino da Como, uno dei primi maestri di cucina 



dato: 27.10.95 doto: 21.7.75 

Bianco / Cabernet frane / hi: Merlot: 5.189,76 / 
Cabernet Sauvignon / Cabernet frane: 4.493,9 / 
Chardonnay / Malvasia / Cabernet Sauvignon: 1.832/ 
Merlot / Pinot bianco / Pinot Refosco dal peduncolo ros- 
grigio / Refosco dal pedun- so:4.093,12/Tocaifriulano: 
colo rosso / Rosato / Rosso 4.657,52 / Pinot bianco: 
/ Sauvignon / Tocai friulano / 6.104,76 / Pinot grigio: 

Verduzzo friulano (dati non 5.683,74 / Rlesling: 990 / 
ancora disponibili) Sauvignon: 3.215,68 / 

Traminer: 851,25 / Verduzzo: 
943,86 / Chardonnay: 
3.108,26/Rosato: 471,38 
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italiani, nonché per la splendida basilica. Altra pe¬ 
culiarità di quest’area sono i terreni, in parte ar- 
gilloso-marnosi e in parte argilloso-sabbiosi, dove 
trovano il loro habitat naturale i vigneti che danno 
vita a vini come Cabernet e Traminer, tanto per ci¬ 
tare i più tipici. 

Anche la zona di produzione del Friub CoUio, la 
fascia collinare di Gorizia, è al confine con la 
Slovenia, e più precisamente la parte a Sud del 
Gobio, rimasta alFItalia dopo le varie vicissitudini 
storico-politiche. I vini prodotti si caratterizzano 
per la loro morbidezza e delicatezza. Grazie a tali 
peculiarità hanno riscosso grande successo in tut¬ 
to b mondo. Tra i vini bianchi spiccano Chardonnay, 
Malvasia istriana, Mùller Thurgau, Picolit, Pinot 
bianco. Pinot grigio, Riesling, Riesling italico. 
Riboba glaba, Sauvignon, Tocai friulano e Traminer. 


Cabernet, Merlot e Pinot nero rappresentano inve¬ 
ce la gamma dei vini rossi. 

San Giovanni al Natisone, Manzano, Tarcento, Nimis 
e Ramandolo ben rappresentano la zona di produ¬ 
zione deba Doc Friuli Cobi Orientab. In quest’area 
si contano circa 2.000 ettari di vigneti abevati su ter¬ 
reni a base di marne e di arenarie. Tra i vari vini 
bianchi prodotti si evidenziano lo Chardonnay, i due 
Riesling, Pinot bianco. Pinot grigio, Picolit, 
Sauvignon, Tocai friulano e Verduzzo friulano. Tra 
i rossi, invece, spiccano Cabernet, Pinot nero, Merlot 
e Refosco dal peduncolo rosso. Inoltre l’ultima mo¬ 
difica al disciplinare di produzione ha introdotto le 
sottozone di Gialla, di Ramandolo e di Rosazzo, atte 
alla valorizzazione dei più storici vitigni autoctoni. 
Friub Grave è considerata la zona di produzione 
più grande del Friuli, ubicata a cavallo del fiume 



data: 24.5.68 

hi: Bianco: 465,56 / Cabernet: 
7,99 / Cabernet frane: 
3.298,83 / Cabernet 

Sauvignon: 402,54 / 

Chardonnay: 4.707,13 / 
Malvasia istriana: 1. 180,72 / 
Merlot: 4.760,64 / Mùller 
Thurgau: 269,26 / Picolit: 
82,55 / Pinot bianco: 5.869,26 
/ Pinot grigio: 17.792,66 / 
Pinot nero: 790,76 / Ribolla 
gialla: 1.573,70 / Riesling: 
439,61 / Riesling italico: 
563,47 / Rosso: 251,69 / 
Sauvignon: 11.671,82 / Tocai 
friulano: 15.795,35 / Traminer 
aromatico: 1.012,38 


Colli Orientali del Friuli 
data: 20.7.70 

hi: Chardonnay: 4.328,38 / 
Malvasia: 321,36 / Picolit: 
807,12 / Pinot bianco: 
4.275,49 / Pinot grigio: 

I 1.053,73 / Ramandolo: 
2.203,07 / Ribolla gialla: 
2.338,45/Riesling: 1.092,61 / 
Sauvignon: 10.741,92 / Tocai 
friulano: 18.547,5 / Traminer: 
370,44/Verduzzo: 5.098, 54 
/ Cabernet: 2.1 30,1 I / 
Cabernet frane: 4.740,1 / 
Cabernet Sauvignon: 2.107,97 
/ Merlot: 14.593,57 / Pinot 
nero: 1.049,94 / Refosco dal 
peduncolo rosso: 4.806,16 / 
Schioppettino: 1.472,65 / 
Rosato: 50,12 / Pignolo: 
98,35 / Tazzelenghe: 77,91 / 
Bianco: 487,9 / Rosso: 169,61 


data: 2.7.70 

hi: Merlot: 90.616,69 / 
Cabernet: 4.864,11 / 

Cabernet frane: 18.144,38 / 
Cabernet Sauvignon: 
28.286,3 / Refosco dal pe¬ 
duncolo rosso: I 1.813,36 / 
Pinot nero: 2.690,08 / Tocai 
friulano: 49.621,8 / Pinot 
bianco: 24.532,72 / Pinot gri¬ 
gio: 62.229,34 / Verduzzo: 
15.605,47/Riesling: 3.622,5 
/ Sauvignon: 25.519,68 / 
Traminer: 1.657,36 / 

Chardonnay: 39.765,25 / 
Rosato: 238 / Bianco: 50,02 
/ Novello: 248,08 
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Tagliamento. Si caratterizza per la struttura dei ter¬ 
reni ghiaiosi ed è inoltre la patria dei magredi^ os¬ 
sia le terre magre e povere tipiche di questa area. 
La produzione di vini bianchi evidenzia anzitutto 
il Tocai, seguito da Chardonnay, Pinot bianco, Pinot 
grigio e Sauvignon. Tra i rossi, spiccano fra tutti i 
Cabernet, Refosco dal peduncolo rosso e Merlot. 
La Doc Friuli Latisana è prodotta in vari Comuni 
della provincia di Udine, come per esempio Varmo, 
Latisana, Lignano Sabbiadoro e Morsano al 
Tagliamento. I vigneti sorgono su terreni sabbioso- 
argillosi e ricchi di sali minerali. Tra i vini bianchi 
significativa è la produzione di Tocai friulano, se¬ 
guita da quella di Pinot bianco e Pinot grigio. 
Verduzzo e Traminer. Tra i rossi dominano Merlot 
e Cabernet. Non mancano, poi, il Franconia e il ca¬ 
ratteristico Refosco dal peduncolo rosso. 


Le ghiaie bianche e quelle rosse sono alla base dei 
terreni della zona di produzione della Doc Isonzo, 
ubicata sulla sponda sinistra, già in provincia di 
Gorizia, dell’omonimo fiume. I vini bianchi più rap¬ 
presentativi sono senza dubbio Tocai friulano. Pinot 
grigio. Pinot bianco, Chardonnay e Sauvignon. Tra 
i vini rossi spiccano in primo luogo il Merlot, se¬ 
guito dal tradizionale Cabernet frane. Inoltre si se¬ 
gnala che con decreto del 1° agosto 1996, relativo 
alla modifica del disciplinare di produzione, pub¬ 
blicata sulla Gazzetta Ufficiale del 28 agosto 1996, 
è stato incluso nella Doc un altro vino tipico di que¬ 
sta zona: lo Schioppettino. Si ottiene dalla vinifi¬ 
cazione di uve Schioppettino che conferiscono al 
vino un colore rosso rubino intenso, dal profumo 
vinoso, caratteristico e dal sapore asciutto, velluta¬ 
to, caldo e pieno % 




data: 19.5.75 

hi: Merlot: 4.019,96 / 
Cabernet: 555,52 / Cabernet 
frane: 1.717,38/ Cabernet 
Sauvignon: 613,17/ Refosco 
dal peduncolo rosso: 649,1 I 
/ Tocai friulano: 1.299,97 / 
Pinot bianco: 1.053,92 / Pinot 
grigio: 1.220,94 / Verduzzo: 
380,73 / Traminer: 23,8 / 
Sauvignon: 390,46 / 

Chardonnay: 826,84 / 
Rosato: I 17,25 / Franconia: 
36,12 / Pinot nero: 25,97 


sonzo 

data: 30.10.74 

hi: Bianco: 352,24 / Cabernet: 
977,75 / Cabernet frane: 
4.760,59 / Cabernet Sauvignon: 
1.820,16 / Chardonnay: 
5.760,66 / Franconia: 163,80 / 
Malvasia istriana: 2.852,83 / 
Merlot 9.189,93 / Pinot bian¬ 
co: 4.927,88 / Pinot grigio: 
8.375,77 / Pinot nero: 635,69 
/ Refosco dal peduncolo rosso: 
880,42 / Riesling: 744,02 / 
Riesling italico: 30,10 / Rosso: 
330.28 / Sauvignon: 6.287,08 / 
Tocai friulano: 15.772,20 / 
Traminer aromatico: 711,71 / 
Verduzzo friulano: 1.891,69; 
data: 28.8.96 Pinot spuman¬ 
te / Moscato rosa / Moscato 
giallo / Schioppettino (dati 
non ancora disponibili) 


.ison-Pramaggiore 

data: 4.6.71 

hi: Tocai italico: 992,64 / Pinot 
bianco: 417,76 / Chardonnay: 
535, 85 / Pinot grigio: 405,85 
/ Riesling italico: 9,24 / 
Sauvignon: 175,49 / 

Verduzzo: 83 1,86 / Merlot: 
2.570,35 / Cabernet 259,88 
/ Cabernet frane: 954,73 / 
Cabernet Sauvignon: 190,06 
/ Refosco dal peduncolo ros¬ 
so: 87,78 


IO 
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ALLA VIGILIA DI VINITALY, 

LA MADRE DI TUTTE LE FIERE, 
QUEST’ANNO ANCHE VIRTUALE 


L’ENOTECA 
NELLA RETE 


on solo una fiera, ma un vero e proprio 
punto di riferimento di livello assoluta- 
mente internazionale per gli operatori 
della vitivinicoltura. Questo è, oggi, il 
Vinitaly di Verona. La 32esima edizione è in programma 
dal 16 al 20 aprile. Cinque giorni, intensissimi, in cui 
domanda e offerta qualificate si incroceranno. 

11 Friuli-Venezia Giulia, al Vinitaly, crede da sempre. 
E anche quest’anno la partecipazione sarà all’al¬ 
tezza deH’awenimento. Al grande stand collettivo 
curato dall’Ersa, che ospiterà circa duecento azien¬ 
de friulane e giuliane, si uniranno quelle che han¬ 
no confermato la partecipazione individuale. 


Incontreranno, facendo riferimento ai dati della pas¬ 
sata edizione, oltre TOmila operatori, che nel ’97 
provenivano da 76 Paesi, e più di mille giornalisti, 
un terzo dei quali stranieri. Scorrere i dati relativi 
ai visitatori del Vinitaly significa intravedere lo sce¬ 
nario del mercato internazionale del vino, ed il gra¬ 
do di attrazione di questo polo fieristico leader. 

Nel ’97, sul totale degli operatori esteri presenti a 
Verona, il 38% arrivava dalla Germania, il 12% 
dall’Austria, il 10% dagli Stati Uniti e dal Canada, 
ed ancora il 10% dalla Svizzera. Considerare que¬ 
sti dati come altrettanti indici di priorità sui mer¬ 
cati internazionali per le nostre aziende potrebbe 















essere meno campato in aria di quanto si potrebbe 
pensare in un primo momento. Ma è proprio que¬ 
sta la forza delle manifestazioni leader: essere rap¬ 
presentative di una situazione di mercato. 

Da questo punto di vista, sarà interessante verifi¬ 
care la risposta dell’Estremo Oriente, considerato 
fino alla scorsa estate un mercato interessante, ma 
oggi alle prese con le note difficoltà interne. E pro¬ 
prio a questo proposito, il Vinitaly ’97 aveva regi¬ 
strato le crescite più significative proprio nelle pre¬ 
senze di operatori provenienti dal Giappone, dalla 
Cina, da Hong Kong, da Taiwan e da Singapore. 
Anche questi dati, quando si tracceranno i bilanci 
dell’edizione di quest’anno, dovranno essere letti 
con attenzione dai nostri esportatori. 

Indicazioni interessanti dal punto di vista delle pos¬ 
sibili politiche commerciali arriveranno anche dal 
Global Wine Survey, l’iniziativa che la Fiera di 
Verona cura da due anni in collaborazione con la 
società specializzata in ricerche di mercato Nielsen. 
Dopo aver analizzato consumi e tendenze in nove 
Paesi (Austria, Francia, Germania, Giappone, Gran 
Bretagna, Italia, Russia, Spagna, Stati Uniti ed 
Ungheria), quest’anno il Survey sarà dedicato al 
“Consumo di vino nei ristoranti di qualità”. 

Ma il Salone internazionale dei vini e dei distillati, 
quest’anno, sarà anche virtuale. Si chiama infatti 


“Vinitaly on line” il progetto che consentirà agli 
espositori presenti a Verona di proseguire la fiera 
negli spazi elettronici di Internet, mezzo di comu¬ 
nicazione entrato di prepotenza nel nostro presen¬ 
te. Nel sito della fiera si potranno visitare le azien¬ 
de espositrici, e si potranno chiedere informazioni 
per posta elettronica. È senza dubbio uno dei mo¬ 
di più efficaci di avvicinare le aziende vinicole - 
che nella quasi totalità dei casi non possono per¬ 
mettersi significativi investimenti di comunicazio¬ 
ne - al mercato, a cominciare dai tanti appassio¬ 
nati che si collegano a Internet per ottenere infor¬ 
mazioni aggiornate su vini, annate e cantine. 

Ma il Vinitaly, per la prima volta, vuol anche dire 
“Vigneto & Cantina”, Salone delle tecniche per la 
vitivinicoltura e l’enologia in programma a Vicenza, 
con collegamenti navetta da e per la fiera di Verona, 
dal 17 al 21 Aprile. Così come Sol “Uliveto & 
Frantoio”, dedicato alle tecnologie olivicole ed olea¬ 
rie, sempre a Vicenza affiancherà Sol ’98, fiera nel¬ 
la fiera dedicata all’olio d’oliva, in programma a 
Verona contemporaneamente al Vinitaly. 

Anche quest’anno, infine, nutritissimo il programma 
degli eventi dedicati al vino, ai suoi valori e al suo 
mercato. In fondo alla rivista, nelle pagine dell’a¬ 
genda dedicate al Vinitaly, potete trovare una sin¬ 
tesi degli appuntamenti principali % M.P. 
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Così al Vinitaly 



C8 AGRIBENESrl 

Via Maniago, 70 

S. Leonardo Valcellina 

Tel. 0427-75375/6 Fax 75313 

D7 AQUILA DEL TORRE Srl 

Via Attimis, 25 
Savorgnano del Torre 
Tel. 0432-666428 Fax 666424 
C8 ARMANDO CIMOLAI SpA 
BORGO DELLE ROSE 
Via San Rocco, 79/1 
San Quirino 

Tel. 0434-5581 Fax 31401 
C7 BANDUT-COLUTTA 
Via Orsaria, 32 - Manzano 
Tel. 0432-740524 Fax 506126 
C9 BANEAR AZIENDE 

AGRICOLE FRIULANE Scarl 
Via Cocul, 2 - Treppo Grande 
Tel. 0432-961016 Fax 963268 
B7 BERRÀ ANNA 

Via Ramandolo, 27 - Nimis 
Tel. e Fax 0432-790296 
F7BIDOLI VINISnc 

DI MARGHERITA BIDOLI & C. 
Via Montefesta, 6 
San Daniele del Friuli 
Tel. 0432-986118 Fax 986232 
E8 BORGO DEL FORTINO 
VIGNAIOLI MITRI 
Via S. Moro, 18 
Cividale del Friuli 
Tel. e Fax 0432-734066 
E7 BORGO DEL TIGLIO 
DI NICOLA MANFERRARI 
Via S. Giorgio, 71 
Brazzano di Cormons 
Tel. 0481-62166 Fax 630845 
E9 BORGO LOTESSA 
DI PEHARIN PIA 
Loc. Giasbana, 23 
S. Floriano del Collie 
Tel. e Fax 0481-390302 
D7 BORGO TINTOR 

DI BORTOLUZZI GIOVANNI 
Via Roma, 43 - Gradisca d’Is 
Tel. e Fax 0481-92250 

E7 BORTOLUSSO CAV. EMIRO 
DI BORTOLUSSO 
SERGIO E CLARA Ss 

Via Oltregorgo, 10-Carlino 
Tel. e Fax 0431-67596 

E8 BOSCO ROMAGNO 

DI BUFFON ARRIGO & C. Ss 
Via Comons, 73/c 
Spessa di Cividale 
Tel. e Fax 0432-716246 
E8 BRAIDAVIGNIS 
DI BRAIDOTSs 
Viale Palmanova, 22/24 
Romans d’Isonzo 
Tel. e Fax 0481-908970 
E7 BROnO MARCELLO 
DI PAOLO E ALESSANDRO 
Via Capitello, 31 
Ronchi dei Legionari 
Tel. 0481-777507 Fax 475000 
C9 BUTUSSI VALENTINO 
DI ANGELO BUTUSSI 
Via Pra di Corte, 1 
Corno di Rosazzo 
Tel. 0432-759194 Fax 753112 


D7 BUZZINELLI FILI 
BORIS & DAVID 

Loc. Pradis, 22/bis - Cormons 
Tel. 0481-62272 Fax 60553 

D7 BUZZINELLI MAURIZIO 

Località Pradis, 20 - Cormons 
Tel. 0481-60902 Fax 60901 
C8 CA DI BON 

DI PLAINOAMERIS 
Via Casali Gallo, 1 
Corno di Rosazzo 
Tel. e Fax 0432-759316 

D8 CA’ DE MOCENIGO 
DI MARTINUZZO 
EZACCARIOnO 

Via N. Sauro, 7/a - Canova 
Tel. 0434-79214 Fax 799188 

E8 CA’ RONESCA Snc 

DI SERGIO COMUNELLO & C. 

Loc. Lonzano, 27 
□degna del Colilo 
Tel. 0481-60034 Fax 639941 

C8 CACCESE DR. PAOLO 

Pradis, 6 - Cormons 
Tel. e Fax 0481-61062 

D8 CANTARUni ALFIERI 

Via Ronchi, 9 

San Giovanni al Natisene 

Tel. 0432-756317 Fax 746055 

C9 CANTONI DI TREVISIOLI. & G. 

Loc. Ara - Via Isonzo, 23 
Tricesimo 

Tel. 0432-851318 Fax 854488 
E7 CASAZULIANI 
DI BRUNA ZULIANI 

Via Gradisca, 23 
Farra d’Isonzo 

Tel. 0481-888506 Fax 888604 

B6 CASTELLO DI SPESSA Srl 

Via Spessa, 1 
Capriva del Friuli 
Tel. 0481-639914 Fax 630161 
E8 CASTELVECCHIO Srl 
Via Casteinuovo, 2 
Sagrado d’Isonzo 
Tel. 0481-99742 Fax 960736 
D7 CENCIG DI NICOLA E MAURO 
Via Sottomonte, 171 - Manzano 
Tel. e Fax 0432-740789 
F7 CIEMME LIQUORI SpA 
Via Gregorcic, 28 - Gorizia 
Tel. 0481-21971 Fax 521711 
E8 CIGLIC 

DI REMIGIO E BOGDAN CIGLIC 
Loc. Uclanzi, 1 
San Floriano del Collie 
Tel. 0481-884077 Fax 884264 
C8 COL LONGONE 

DI FEDERICO CAMAROnO 
Via Longone, 14-Caneva 
Tel. 0434-77189 Fax 778777 
F8 COLLI DI NOVACUZZO SpA 
Via Novacuzzo, 46 - Prepotto 
Tel. e Fax 0432-713005 
D8 COMELLI PAOLINO 
DI CAHAROSSIANILLA 
Via della Chiesa 
Colloredo - Faedis 
Tel. 0432-711226 Fax 510520 


D7 CONSORZIO TUTELA VINI 
DOC AQUILEIA 

Via Poscolle, 6 - Udine 
Tel. 0431-34010 Fax 31838 

D7 CONSORZIO TUTELA VINI 
DOC CARSO 

P.zza della Borsa, 14 - Trieste 
Tel. 040-67011 Fax 6701321 

D7 CONSORZIO TUTELA VINI 
DOC COLLIO 

Via N. Sauro, 9 - Cormons 
Tel. 0481-630303 Fax 60188 

D7 CONSORZIO TUTELA VINI 
DOC FRIULI GRAVE 

C.so V. Emanuele, 47 
Pordenone 

Tel. 0434-523654 Fax 21530 

D7 CONSORZIO TUTELA VINI 
DOC FRIULI LATISANA 

Via Poscolle, 6 - Udine 
Tel. 0434-27875 

C7 CONSORZIO TUTELA VINI 
DOC ISONZO DEL FRIULI 

Via N. Sauro, 9 - Cormons 
Tel. e Fax 0481-61833 
D7 CONSORZIO TUTELA VINI 
DOC RAMANDOLO 
c/o Municipio - Nimis 
Tel. 0432-790045 

F8 CONSORZIO VINI DOC COLLI 
ORIENTALI DEL FRIULI 

Via Candotti, 1 - Cividale del Friuli 
Tel. e Fax 0432-730129 
C7 COZZAROLO 
ROMANO E VALTER 
Via Cime, 38 
Dolegna del Colilo 
Tel. 0481-639870 Fax 639991 
C7 DI LENARDO Ss 
Via Battisti, 1 
Ontagnano - Gonars 
Tel. 0432-928633 Fax 923375 
D8 DISTILLERIA AQUILEIA 
DI FLAVIO COMAR & C. Snc 
Via Julia Augusta, 87/a 
Aquileia 

Tel. 0431-91091 Fax 918696 
A9 DISTILLERIE DURBINO Srl 

Via San Daniele, 9 
Pasian di Prato 

Tel. 0432-400019 Fax 542560 

F8 DO VILLE 

DI BONORA PAOLO E GIOVANNI 

Via Mitraglieri, 2 

Ronchi dei Legionari 

Tel. 0481-778322-Fax 776448 

D8 DRAGA 

DI MIKLUS MILANO & C. 

Loc. Scedina, 8 
S. Floriano del Colilo 
Tel. e Fax 0481-884182 
D7 DRIUS MAURO 

Via Filanda, 100 - Cormons 
Tel. e Fax 0481-60998 

E7 DURANDIMONTEFLOR Srl 

Loc. Provesano - Via Ciasutis, 1/b 
S. Giorgio Richinvelda 
Tel. 0427-96037 Fax 96038 
C8 EMILIO BULFON 
Via Roma, 4 - Valeriana 
Tel. e Fax 0432-950061 


D7 ERMACORA DARIO E LUCIANO 

Via Solzaredo, 9 

Ipplis di Premariacco 

Tel. 0432-716250 Fax 716439 

D7 ERSA-ENTE REGIONALE 
PROMOZIONE E SVILUPPO 
AGRICOLTURA 

Via Montesanto, 15/6 - Gorizia 
Tel. 0481-534453 

B7 EUGENIO COLLAVINI 
VITICOLTORI IN FRIULI DAL 1896 

Via della Ribolla Gialla 
Corno di Rosazzo 
Tel. 0432-753222 Fax 759792 
E8 FABBRO 

DI ALBERTO FABBRO 
Via Udine, 38 - Cassacco 
Tel. 0432-851500 

E7 FAIN LUIGI 

Via Zorutti, 8 - Cormons 
Tel. 0481-60038 Fax 630836 

D8 FIEGL 

DI FIGELJ ALESSIO &C. 

Loc. Lenzuolo Bianco, 1 
Oslavia - Gorizia 
Tel. 0481-310726 Fax 534436 
D7 FOFFANI 

DI GIOVANNI FOFFANI 
P.zza Giulia, 14 - Clauiano 
Trivignano Udinese 
Tel. 02-33611591 
Fax 02-33601040 

B7 FURLAN GIANFRANCO 
VINI CASTELCOSA 

Via Palazzo, 1 - Cosa 
S. Giorgio Richinvelda 
Tel. 0427-96134 Fax 96702 
E7 GANDIN EDI 
Via San Zanut, 51 
San Pierd’lsonzo 
Tel. e Fax 0481-70082 
C8 GIACOMELLI Srl 

ANTICA CASA VINICOLA 
Via della Libertà, 46 
Pradamano 

Tel. 0432-670013 Fax 671021 
C9b GIGANTE 

DI GIGANTE ADRIANO 
Via Rocca Bernarda, 3 
Corno di Rosazzo 
Tel. e Fax 0432-755835 
D7 GRADNIK EREDI 

Loc. Flessiva, 5/B - Cormons 
Tel. 0481-61395 Fax 639831 
C8 GRADNIK WANDA 
Via Dante, 16 - Cormons 
Tel. e Fax 0481-61924 

C7 GRUPPO VITICOLTORI 
DI CORNO DI ROSAZZO 

Via Forum Julii 
Corno di Rosazzo 
Tel. e Fax 0432-759427 
E8 GUERRA LUIGI 

Via Kennedy, 41 - Mentina 
Torreano di Cividale 
Tel. 0432-715384 Fax 715248 
D8 HUMAR 

MARCELLO E MARINO 

Loc. Valerisce, 2 
S. Floriano del Collie 
Tel. e Fax 0481-884094 
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C7 1 MAGREDI 

DI MICHELANGELO TOMBACCO 
Via del Sole, 15-Domanins 
San Giorgio Richinvelda 
Tel. 0427-94720 
D7 lACUZZI SANDRO 
& lACUZZI ANDREA 
Via Kennedy, 39/a 
Torreano di Cividale 
Tel. e Fax 0432-715147 

D8 IL CARPINO 

DI CIBINI&SOSSOL 
Loc. Sovenza, 14/a 
S. Floriano del Collie 
Tel. 0481-884097 Fax 884205 

E7 ISTITUTO A. CERRUTI 
VILLA RUSSIZ 

Loc. Russiz Inferiore, 6 

Capriva del Friuli 

Tel. 0481-80047 Fax 809657 

D7 KOMIC 

EUGENIO E FRANCESCO 

Via Gradisciutta, 15 - Gorizia 
Tel. 0481-390763 
E8 KRAPEZ 

DI MAJDA KRAPEZ 
Loc. Giasbana, 17/a 
S. Floriano del Collie 
Tel. e Fax 0481-391637 

B7 KURTIN ALBINO 

Località Novali, 9 - Cormons 
Tel. e Fax 0481-60685 
B6 LA BOATINASrl 

Via Corona, 62 - Cormons 
Tel. 0481-60445 Fax 630161 

D7 LA VIARTE 

DI CESCHIN GIUSEPPE 

Via Novacuzzo, 50 - Prepotto 
Tel. 0432-759458 Fax 753354 

E8 LE FREDIS 

DI WALTER SCARBOLO 

Viale Grado, 4 - Lauzacco 
Pavia di Udine 
Tel. e Fax 0432-675612 
E7 US NERIS DI PECORARI 
Via Gavinana, 5 
San Lorenzo Isontino 
Tel. 0481-80105 Fax 809592 

B8 LIVON Ss 

Via Montarezza, 33 
San Giovanni al Natisene 
Tel. 0432-757173 Fax 757690 

E8 LUISA EDDI 

Via Cormons, 19 
Corona - Mariano del Friuli 
Tel. 0481-69680 Fax 69607 

D7 MAGNAS DI VISINTIN 
ANDREA E LUCIANO 

Via Corona, 47 - Cormons 
Tel. 0481-60991 

E9 MAREGA GIORGIO 
ARTIGIANI VIGNAIUOLI 

Via Valerisce, 4 

S. Floriano del Collie 

Tel. 0481-884058 Fax 884057 

D8 MASUT DA RIVE 
DI GALLO FABRIZIO 
E SILVANO 

Via Manzoni, 82 
Mariano del Friuli 
Tel. e Fax 0481-69200 


D8 MAVRIC STANISLAO 

Loc. Novali, 11 - Cormons 
Tel. e Fax 0481-60660 

D8 MIDOLINI Srl 

Via Udine, 40 - Manzano 
Tel. 0432-754555 Fax 284354 

D7 NOVELLO SEVERO 

Via XXIV Maggio, 93- Prepotto 

C8 NOVELLO Snc 

DI NOVELLO GIUSEPPE & C. 

Via Ronchi, 93 - Prepotto 
Tel. 0432-713051 
Fax 0433-44758 

C8 PASCOLO ROBERTO 
DI M. PASCOLO E N. GONZO 

ViaG. Oberdan, 13 
Variano di Basiliano 
Tel. e Fax 0432-84435 
C8 PECORARI PIERPAOLO 
VIGNAIOLO 
Via Tommaseo, 36/C 
S. Lorenzo Isontino 
Tel. e Fax 0481-808775 

D7 PETRUCCO 
DI LINA E PAOLO 
PETRUCCO 

Via Morpurgo, 12-Buttrio 
Tel. 0432-674387 Fax 673956 
D7 PICECH ROBERTO 
Loc. Pradis, 11 - Cormons 
Tel. 0481-60347 Fax 630461 

B9 PLOZNER 

Via delle Prese, 19 
Barbeano - Spilimbergo 
Tel. 0427-2902 Fax 50509 

D7 POLENCIC ISIDORO 

Loc. Flessiva, 12 - Cormons 
Tel. 0481-60655 Fax 630951 

B8 PRIMOSIG Snc 

DI PRIMOSIG MARKO & C. 

Loc. Mad. d'Oslavia, 3 - Oslavia 
Tel. 0481-535153 Fax 536705 

F8 PRINCIC ISIDORO 

Loc. Giasbana, 10 
San Floriano del Collie 
Tel. e Fax 0481-390237 

D7 ROCCA BERNARDA 
S.M.O.M. 

Via Rocca Bernarda, 27 
Ipplis - Premariacco 
Tel. e Fax 0432-716273 

D8 RODARO PAOLO 
DI LUIGI, EDO E PAOLO 
RODARO 

Via Cormons, 8 
Spessa di Cividale 
Tel. e Fax 0432-716066 

D8 RONCADA 

DI MAHIONI SILVIA 

Località Roncada, 5 - Cormons 
Tel. 0481-61394 Fax 531626 

C8 RONCHI DI FORNAZ 
DI CROSATO GIOVANNI 

Via Castelmonte, 1 

Cividale del Friuli 

Tel. 0432-701462 Fax 730292 

A7 RONCHI DI MANZANO Snc 
DI ROBERTA BORGHESE E C 

Via Orsaria, 42 - Manzano 
Tel. 0432-740718 Fax 754378 


E7 RONCO DEL GELSO 
DI BADIN GIORGIO 

Via Isonzo, 117-Cormons 
Tel. e Fax 0481-61310 

D8 RONCO DELLE BETULLE 
DI ADAMI IVANA 

Via Abate Colonna, 24 
Manzano 

Tel. e Fax 0432-740547 

D7 RONCO DI GRAMOGLIANO 

Via Gramogliano, 21 
Corno di Rosazzo 
Tel. e Fax 0432-759427 

D8 RUBINI PIETRO & FIGLI 
DI RUBINI LEONE &C. Sas 

Via Case Rubini, 4 
Spessa di Cividale 
Tel. 0432-716141 Fax 716161 
C8 SCHIOPETTO MARIO 
Via Palazzo Arcivescovile, 1 
Capriva del Friuli 
Tel. 0481-80332 Fax 808073 

D7 SCOLARISVINI 

Via Boschetto, 4 
S. Lorenzo Isontino 
Tel. e Fax 0481-80024 

C8 SCUBLA ROBERTO 

Via Rocca Bernarda, 22 
Ipplis - Premariacco 
Tel. 0432-716258 Fax 99153 
D7 SGUBIN MARINA 
Località Serio, 13 
Dolegna del Colilo 
Tel. e Fax 0481-60371 

D7 SKOK EDI 

Loc. Giasbana, 15 
San Floriano del Colilo 
Tel. e Fax 0481-390280 

C9 SNIDARCIG RINO 

Località Serio, 10 
Dolegna del Colilo 
Tel. 0481-639900 Fax 639895 
D7 SREDNIK GIOVANNI 
Loc. Pradis, 1 - Cormons 
Tel. e Fax 0481-60873 

D8 STURM OSCAR 

Loc. Zegla, 1 - Cormons 
Tel. e Fax 0481-60720 

D8 SUBIDA DI MONTE 
DI L ANTONUni & C. Sas 

Via Monte, 9 - Subida - Cormons 
Tel. 0481-61011 Fax 61127 
D7 TENUTA BELTRAME Ss 
Loc. Antonini, 6/8 
Bagnarla Arsa 

Tel. 0432-923670 Fax 920054 
E7TERPIN FRANCO 
Loc. Valerisce, 6/a 
San Floriano del Colilo 
Tel. e Fax 0481-884215 

E8 TIARE 

DI SNIDARCIG ROBERTO 

Località Serio, 10 
Dolegna del Colilo 
Tel. e Fax 0481-60064 

D7TOROSFRANCO 

Loc. Novali, 12-Cormons 
Tel. e Fax 0481-61327 


C8 URBANCIG 

DI GIANNI URBANCIG 

Via S. Biagio, 15-Noax 
Corno di Rosazzo 
Tel. 0432-759286 

E8 VALCHIARÒ Srl 
Casali Laurini, 3 
Torreano di Cividale 
Tel. e Fax 0432-712393 
E7 VENICA & VENICA 
DI GIANNI & GIORGIO 
VENICA 

Via Mernico, 42 - Cerò 

Dolegna del Colilo 

Tel. 0481-61264 Fax 639906 

D7 VIDUSSI 

GESTIONI AGRICOLE Srl 

Via Spessa, 18 
Capriva del Friuli 
Tel. e Fax 0481-80072 
D7 VIGNE FANTIN NODA’R 
Via Caboto, 20/c - Pordenone 
Tel. 0434-29893 Fax 28735 

B7 VIGNETI PIETRO PITTARO 

Via Udine, 67 - Zompicchia 
Codroipo 

Tel. 0432-904726 Fax 908530 

B8 VITICOLTORI FRIULANI 
LA DELIZIA 

CASARSA-CERVIGNANO 

Viale Udine, 24 - Casarsa 
Tel. 0434-869564 Fax 868823 

C7 VIVAI COOPERATIVI 
DI RAUSCEDO Scarl 

Via Udine, 39 
S. Giorgio Richinvelda 
Tel. 0427-94022 
Fax 0427-94345 

E8 WALTER FILIPUHI 
DI WALTER FILIPUTTI 
E PATRIZIA DI VICENZ 

P.zza Abbazia, 15 - Rosazzo 
Manzano 

Tel. 0432-759429 Fax 759887 
D7 ZOF DI DANIELE ZOF 
Via Giovanni XXXIII, 32/a 
Corno di Rosazzo 
Tel. 0432-759673 Fax 759284 

E9 ZORZETTIG 
DI ZORZETTIG 
CAV. GIUSEPPE 

Strada S. Anna, 10 

Cividale del Friuli 

Tel. 0432-716156 Fax 716292 

D7 ZORZETTIG LIVIO EREDI Ss 

Via del Colilo, 14 

Ipplis di Premariacco 

Tel. 0432-716030 Fax 716494 

D7 ZORZON LUIGI EREDI 
DI GIORGIO DEGANIS 
Via Sottomonte, 75 
Brezzano di Cormons 
Tel. e Fax 0481-60288 
C8 ZOCCOLO SERGIO 
E CUSSICH GIUSEPPINA 
Via Verdi, 14 - Cergneu - Nimis 
Tel. 0432-790544 Fax 790280 
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VOCABOLARIO DEL VINO 


IV 


Ammorbidire - Arancia 


Vocabolario del vino 

Concinuiamo in questo numero la pubblicazione di un piccolo dizionario multilingue 
riguardante i termini del vino, tracco dal Dizionario Moèt-Hachette del Vino 
(Edizioni Hachecce). I termini principali sono tradocci (neH’ordine) in francese, 
inglese, spagnolo, tedesco e giapponese. L’ordine alfabetico delle sottovoci non è 
rigorosamente rispettato. 


Ammorbidire v. tr. 

Assouplir (s’ ~) - Soften - 
Suavizarse - Ceschmeidig werden 
- Maroyaka ni naru 
Perdere nerbo, parlando di un 
vino molto atringente (spec. in 
seguito alla trasformazione dei 
composti fenolici). Il vino diventa 
più morbido con l’invecchia¬ 
mento, le sostanze tanniche si 
arrotondano con il tempo. 

Ammuffito agg. 

Mo/s/ - Alust/ness - Enmoheddo - 
Verschimmelt - Kabi shuu 
Odore sgradevole prodotto da 
una vendemmia o da un barile 
ammuffiti, proveniente talvolta 
dall’alcool terpenico (terpineo- 
lo). Un aroma, un sapore di am¬ 
muffito. 

Ampelidacee o Ampelidee 
s. f. 

Ampélidacées - Ampelidaceae - 
Ampelidaceas - Ampelideas - 
Budou ka 

Famiglia di piante sarmentose la 
più nota delle quali è la vite (ge¬ 
nere Vitis) mentre la specie che 
produce l’uva è la Vitis vinifera, 
la vite coltivata. 

Ampelografìa s. f. 

Ampélographie - Ampelography - 
Ampelografìa - Rebsortenkunde - 
Budou Bunrui 

Scienza della vigna che descrive 
e classifica la vite nelle sue va¬ 
rietà (vitigni e cloni) e compor¬ 
tamenti. Scienza della classifica¬ 
zione della vite. 

Ampelologia s. f. 

Ampélologie - Ampelology - 
Ampelologia - Weinbauwissen- 
schafi - Budou saibai gaku 
Scienza della coltivazione della 
vite. 

Ampio agg. 

Ampie - Full-bodied - Amplio - 
Fiillig - Furu-bodi 

S’intende un vino corposo, denso 
e generoso. S. deriv.: ampiezza. 

Analisi s. f. 

Analyse - Analysis - Anàlisis - 
Analyse - Bunseki 
Procedimento che consiste nel¬ 
lo scomporre e quantificare gli 


elementi costitutivi essenziali di 
un vino (analisi chimica) o di ap¬ 
prezzarne il profilo organoletti¬ 
co a livello sensoriale (esame or¬ 
ganolettico o analisi sensoriale, 
detta degustazione). L’ono//s/ chi¬ 
mica è convalidata da un certifi¬ 
cato di conformità mentre l’o- 
nalisi organolettica conduce alla 
compilazione di una scheda di 
degustazione. 

Ananas s. m. 

Ananas - Pineapple - Ananàs - 
Ananas - Painappuru 
Odore fruttato di alcuni vini 
bianchi che ricordano quello del¬ 
l’ananas. 

Anemia s. f. 

Anémie - Anaemia - Abietto de 
color - Anàmie - Boke 
Aspetto di un vino riferito ad 
una tonalità di colore poco in¬ 
tensa, quasi spoglia e priva di ca¬ 
rattere. 

Anemico agg. 

Anémique - Anaemic - Soso - 
Anàmisch - Boketa 
S’intende un vino i cui costituenti 
sono giudicati impercettibili al 
gusto e con caratteri insignifi¬ 
canti. 

Aneto s. m. 

Aneth - Aneth - Eneldo - DUI - 
Inondo 

Odore speziato di un vino dove 
spicca un odore di anice (odo¬ 
re di finocchio). 

Anfora s. f. 

amphore - amphora - Anfora - 
Amphore - Anfora 
Recipiente di terracotta a due 
anse adoperata dagli antichi per 
conservare il vino. 

Angelica s. f. 

Angélique - Angelica - Angélica - 
Engelwurz - Anjerika 
Odore speziato tipico dei gran¬ 
di vini, che ricorda la pianta omo¬ 
nima. 

Angoloso agg. 

Anguleux - Angular - Anguioso - 
Scharfkantig - Kado no aru 
S’intende un vino acido, acerbo, 
spigoloso. 


Abbreviazioni: 



Anice s. m. 

An/s - Anise - Anìs - Anis - Anisu 
Odore speziato che ricorda 
quello dell’anice o dell’anice stel¬ 
lato. 

Anice (air ~) loc. agg. 

Anisé, ée - Aniseed flavoured - 
Anisado, A - Anisiert - Anisu no 
Che ha sapore di anice. 

Anidride s. f. 

Anhydride - Anhydride - Anhìdrido 
- Anhydrid - Musuibutsu 
Anidride carbonica: CO^, ossido 
acido, gas prodotto durante il 
processo fermentativo dell’al¬ 
cool (mantenuto talvolta per 
conferire al vino un gusto friz¬ 
zante) che, dissolto, aumenta la 
freschezza di un vino aumen¬ 
tandone l’aroma. Sin.: gas car¬ 
bonico. Anidride solforosa: SO^, 
ossido acido, gas prodotto dal¬ 
la combustione dello zolfo nel¬ 
l’atmosfera, dalle proprietà an¬ 
tiossidanti e antisettiche. Sin.: 
Gas solforoso. Cfr. zolfo. 

Animale agg. 

Animai, ale - Animai - Animai - 
Tieraroma - Doubutsu teki na 
Caratterizza le differenti sfuma¬ 
ture di odore emesso dal cor¬ 
po degli animali: ambra, salmi, 
zibetto, pelame, selvaggina, mu¬ 
schio, pelo bagnato, arrosto, su¬ 
dore, cacciagione, ecc. 

Annacquamento s. m. 

A^ouillage - Watering - Aguado - 
Streckung - Warimizu 
Operazione proibita che consiste 
nell’aggiunta di acqua in un mosto 
o nell’aggiungere acqua al vino. 

Annacquato agg. 

/. Lavé - washed - lavado - 
Wàssrig - Mizu you no 
Si dice di un vino senza corpo 
né nerbo, che sembra diluito con 
acque. 

II. Mouillé - Watered - Aguado - 
Gestreckt - Warimizu shita 
Vino a cui è stata aggiunta acqua 
(pratica vietata dalla legge). Cfr. 
lavato. 

Annata s. f. 

.Année - Year - Ano - Jahr - Nen 
Cfr. millesimo. 


* - rinvio /abusiv.- abusivo / acron.- acro¬ 
nimo / agg.- aggettivo / anc.- antico / avv.- 
awerbio / cfr.- confronta / deriv.- deriva¬ 
to / ecc.- eccetera / es.- esempio / f.- fem¬ 
minile / gener.- generalmente / intr.- in¬ 
transitivo / inv.- invariabile / loc.- locuzio¬ 
ne / m.- maschile / per est.- per estensio¬ 
ne / per meton.- per metonimia / pi.- plu¬ 
rale / pop.- popolare / pron.- pronomina¬ 
le / s.- sostantivo / sin.- sinonimo / spec.- 
specialmente / tr.- transitivo / v.- verbo 

Anosmia s. f. 

Anosmie - Anosmia - Anosmia - 
Anosmie - Mukyuukaku 
Assenza totale o parziale della 
capacità di percepire gli odori. 
Deriv.: Un(a) anosmico(a). 

Antocìanina s. f. 

Anthocyane - Anthocyanin - 
Antociano - Blumenbiau - Antoshian 
Pigmento di origine fenolica, con¬ 
tenuto nei vegetali, spec. nelle 
uve nere e nel vino da esse pro¬ 
dotto (da 200 a 500 g/l), il cui po¬ 
tere colorante diminuisce con 
l’invecchiamento. Sin.: antociano. 

Aperitivo s. m. 

Apéritif - Appetizer - Aperitivo - 
Aperitif - Aperitifu 
Apertivo a base di vino (A.B.V.): 
bevanda alcoolica ottenuta ad¬ 
dizionando al vino alcuni estrat¬ 
ti di piante aromatiche, il cui gra¬ 
do alcoolico è stato accresciuto 
mediante addizione di alcool. 
Cfr. vermouth (a base di vino 
bianco). 

Apice s. m. 

Apogée - Apogeo - Apogeo - 
Optimum - Chouten 
Punto culminante della matura¬ 
zione di un vino. 

Appassimento s. m. 

Passerillage - Passerillage raisining 
- Pasifìcación - Fruchtetrocknung - 
Hoshi budou ka 

Essicamento all’aria o inaridi¬ 
mento parziale dell’uva troppo 
matura dovuto al calore che si 
conclude In una concentrazione 
massimale di sostanze zuccherine. 

Appassito agg. 

Fané - Withered - Marchitez - 
Welk - Shioreta 

Si dice di un odore di fiori ap¬ 
passiti e di vegetali essiccati che 
hanno perso l’autentico profumo 
d’origine. Odore di appassito. 
Odore di petalo di rosa appassito. 

Arancia s. f. 

Orango - Orango - Naranja - 
Orango - Orenji 

Aroma di arancia: odore fruttato 
che ricorda quello del frutto 
amonimo, prodotto dal deca- 
noato (aldeide caprinica). 
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VINO 



CABERNET FRANC 


Cenni storici 

La Gironda è quella zona altamente 
viticola della provincia francese di 
Bordeaux che è situata tra i fiumi 
Garonna e Dordogna, nel tratto finale dei 
due fiumi, prima cioè dell’oceano. 

Da qui sono partiti per diverse parti del 
mondo, ed anche l’Italia, i vitigni 
Cabernet frane. Cabernet sauvignon, 

Merlot, Malbech, Semillon ecc. L’introduzione 
in Italia dovrebbe risalire al 1820, per merito del Conte 
Manfredo di Sambuy, il quale effettuò i primi impianti nella sua 
proprietà di Vaimagra, nei pressi di Marengo (Alessandria). 
Nelle tenute del conte Corinaldi, a Lispida, sui Colli Euganei, 
lo troviamo coltivato nel 1870. Nel 1867 figura nella 
collezione ampelografica del Rovasenda a Verzuolo (Cuneo), 
mentre alla Reale Scuola di Viticoltura e Enologia di 
Conegliano arriva nel 1877. 

Attualmente ha grande diffusione nel Friuli-Venezia Giulia, nel 
Veneto, nel Trentino Alto Adige. 


Accostamenti gastronomici 
Vino da: carni fredde della 
grande cucina, arrosti di 
carni bianche e rosse; 
pollame nobile; cacciagione e 
selvaggina. Va servito alla 
temperatura di 18-20 gradi. 


Vino 

Certamente il Cabernet 
frane è uno dei più grandi 
vini del mondo, sia che 
venga vinificato puro, sia in 
uvaggio con una parte di sau¬ 
vignon o di Merlot. Selvatico e 
caratteristico nel suo sapore er¬ 
baceo da giovane, aggressivo, 
aristocratico, pieno, di gran cor¬ 
po. 

Colore rosso rubino intenso, tal¬ 
volta rosso sangue se vinificato 
con macerazione prolungata. 
Scarso d’alcol e ricco di acidità e 
di tannino, questo vino si presta 
ottimamente all’invecchiamento, 
anche di 4-6 anni. Con tale pra¬ 
tica perde, ma non del tutto, l’er¬ 
baceo giovanile, si affina, diventa 
elegante e generoso, di gran stof¬ 
fa guadagnandosi l’alloro di gran¬ 
dissimo vino. 
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E C H O S 


Cesare Covi 


V R E s s E 


s . 


M E M O I R E S 


C. DEBUSSY: CHILDREN CORNER 
PIANISTA A. BENEDETTI MICHELANGELI 


/LADRI 
GENTILUOMINI 

DI TORRE 


Finite le tramande orali, spenti i “filòs” della memoria. Nessuno ha più niente da raccontare. I ricordi, chi se 
li ricorda più? E le chiacchiere, di temi, dove si son perse le chiacchiere? Non fan più nemmeno quelle seggioli¬ 
ne che i vecchi e i vecchi dei vecchi per generazioni di vecchiaie mette van da van ti alla porta delle case, anche 
dei corsi cittadini, airimbìiinire, dopocena, per blablare fino a mezzanotte, un intervallo giusto per la cocomera. 
Bastava non esserci, cpiella sera, per finir nel tritatutto delle chiacchiere, della maldicenza feroce. Solo i 
presenti si salvavano. Epperò venivan fuori delle storie '‘Mi diceva il povero papà...”, “Ma non la sapete la 
storia di sua zia Betta, che mi contava il nonno...”. Si faceva presto ad andare indietro un secolo, e un bel 
pezzo del secolo prima. Ifatti si sedimentavano nelle memorie più giovani, s'impastavano di fantasie, si ro¬ 
manzavano, ed eccoli pronti per le tramande. 

Chiacchiere, maldicenze, cattiverie, storie, nella Bassa Padana si dicevaii filòs, e alimentavano le com¬ 
medie dei burattini intramandosi nella cultura della Commedia deWArte. Tutti, ma tutti giuravano d’aver 
conosciuto Sandrone, Fagiolino, TDotour Balanzan, qualcuno contava d’aver fatto l’amore con la Colombina. 
Lo zio arciprete dei Casoni arrivava verso le 11, finito il breviario, si metteva a cantare “Garibaldi entra 
a Marsala/ zum che baia, zum che baia”, pagando così il suo tributo di lealtà papista. Le donne andava¬ 
no a letto, gli uomini a sedersi sugli sgabelli sott’il bersò dell’osteria a bere il Lambruscone in tei scudlei- 
ne, le scodelline da un quarto di terra smaltata bianca, che da va al vino il color viola della penitenza. 



18 













19 

































































































































































































































































































































































































Me Va vrà ripetuto chissà cjuante volte, il papà, “Se vuoi andar avanti voltati indietro. Il presen te Vhai sot¬ 
to grocchi, ricorda il passato, tieni buoni i ricordi, è la ineinoria che ci fa andar avanti”. La Storia, la me¬ 
moria per capire l’oggi, dice la Gualtiera. Per lo zio Marzio la stessa solfa con una variante enoica, mi por¬ 
geva un bicchiere di Lambrusca di Canossa, nero, duro, con un inebriante profumo di letame in luglio - bi- 
solfito -, “Bevi, tifa venir su i ricordi”, a me veniva su il vino, l’odore di bisolfito continua a piacermi, no¬ 
stalgica ricordanza dei miei nove anni. I ricordi che fan la memoria che fa la Storia, scrive Canetti. 

Ma il ricordo ha da esser ricordato assieme a cjualcun altro, esser in più d’uno a ricordare diventa filòs, 
chiacchiere che diventali storia dalle difformi facce, nostalgia gaiezza melanconia, ti si sedimentan dentro 
in nuove edizioni. Poi ci sono i ricordi di chi non ti frega niente. La stessa persona che tutte le volte “Mi ri¬ 
cordo quella volta...” e giù collo stesso ricordo della stessa volta. Avvincere coi propri ricordi, arte imper¬ 
via d’ardua comunicazione, capace d’accender amicizie e tessere amori, “Dài, raccontami di quel gior¬ 
no... ” lo domando spesso alla Gualtiera. Oramai c’è rimasta solo lei a ricordare, memorie affidatele da fat¬ 
ti e persone, che le avevan ricevute da altri ancora, o che lei ha vissuto. Quanti affetti dei suoi cari scom¬ 
parsi han saputo accendere le sue memorie in me. 



/ ladri di Torre, per esempio, li vivo in amicizia: furterelli, callidi espedienti, un po’ di grappa di frodo, quel¬ 
li che Piasecky chiamava gli amanti dell’Orsa maggiore. Sì perché quei di Torre eran contrabbandieri d’a¬ 
nime e di robe, così, più per far dispetto allo Stato che, monarchico o lepubblicano, gli stava sulle palle. 
Mussolini non er’ancora spermatozoo che loro eran già alla Casa del popolo, e all’osteria brigavano per far 
passar le frontiere a chissaquanti fuorusciti, i presocialisti e quelli f/’Addio Lugano bella. Non sapevano 
manco com’era fatta una rivoltella, se non quella appesa alla bandoliera dei carabinieri, che ogni tanto li 
mettavan dentro; più che di ruberie vivevano d’amor proprio e di parole d’onore. Anche i carabinieri, ol¬ 
tre che ladri di galline non li sapevan dire. 

Queste le raccon tava lo zio Enrico, consigliere socialista di Pordenone e fuoruscito in Francia, e l’altro 
Enrico, maestro, padre di Gualtiera, che me le riporta con semitoni da Renée Claire. Un bancario di Torre, 
agrario per via d’un orto un po’ più grande dietro casa, un anno dei 50 volle cavarsi lo sfizio del mare. 
M’abbandonare la casa c’era poi da fidarsi? “Ch’el vada in pase, a la so casa ghe penso mi” gli fa il capo 
della corporazione dei ladri, “elpoi lassar vert”. 

E cjuando torna trova la porta chiusa, sulla tavola una bottiglia di vino di Puglia - ché l’osteria di Pàtina 
con sti vini è andata un bel po’ avanti - come bentornato. 
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Implacabili i ladri di Torre esecravano i delitti di poiane e faine, però non cruenti. Ma non c’eran dubbi, 
solo esse potevan esser causa dei mensili olocausti notturni di galline e conigli. Che, callide le poiane e le 
faine, non sgozzavano, ma se liportavan via dentro a silenti valige, in maniera d’accusare i ladri di Torre. 
I cpiali, ornitologi nati, avevan scoperto una sorta di spietate poiane notturne: proprio loro, poverette, ra¬ 
paci diurni che per alzarsi la mattina nietton la sveglia. Un paio di giorni dopo le razzie, comunque, i mer¬ 
cati di Pordenone e Sacile pullulavano di pollame già spennato bell’e pronto. 

Galline, qualche valigia alla stazione, fur ter etti con destrezza nelle botteghe, ma niente d’altro. Li cono- 
scevan tutti, con loro c’eran saluti e salacità neU’antica osteria di Pàtina, e anche nella Casa del popolo. 
Ti ricordi cjuella notte del maestro Enrico? Nelle casette in vicolo Molinari alle camere da letto arrivavan 
su i rumori, anche i più piccini, dalla cucina; un po’ come Proust, che sentiva sul far del sonno le voci mon¬ 
dane della mamma e degl’ospiti venir dal giardino. 

Saran state le due, quella notte, ora di sonno folto dai Pascjuotti, che l ’Evelina e la Gualtiera un trepestio 
nella cucina le sveglia, poi un parlar basso poi un tinnire di bicchierini. Oddiò, le sorelle non eran galline, 
di poiane in giro non ce n erano, ma quell’inusitato non domestico segno di vita notturna... Non so se la 
Gualtiera o l’Evelina, s’affacciano alle scale, dì, ma guardalo il maestro Pascpiotti salutare con effusione 
due dei più insigni ladri di Torre. È da dire che il maestro, venuto fuori dalla Casa del popolo mette la te¬ 
sta nell’osteria di Pàtina per la buonanotte, e due ladri di Torre (i ladri di Torre non eran ladri nell’acce¬ 
zione comune, duncjue ^‘di Torre” va sempre indicato) “Sior maestro - gli fanno - a sta ora no lo lassemo 
andar sol, co la zente che la se in giro”, era subito dopo la guerra. me ga compagnà, e mi cassa podevo 
far di manco? li go damai drento a bever na sgnapa”. Grappa dal maestro ce nera sempre, per l’influen¬ 
za e per gl’ospiti e chiuso. 

Venivan buone anche per le relazioni internazionali, i ladri di Torre. Quando Tonin, figlio del maestro (l’al¬ 
tro, Piero, ufficiale delle Brigate internazionali era morto in guerra contro Franco), vuol andar in Francia 
a lavorare - a Grenoble c’erano i nonni e il mitico zio Enrico - ci pensali i ladri di Torre. Lo portano alla 
frontiera e gli fan passare di fiodo il confine: alto, allievo guida alpina, Tonin certo non militesente, quin¬ 
di niente passaporto. 

Si faceva su tutte le buone donne di Torre e di Cordenons, eh eran tante, il capo dei ladri di Taire. Una, 
quella che barava al gioco all’osteria e la chiamavan ‘‘Bara”, altre avevan pregi difformi ed esclusivi. Al 
capo qualcuno aveva dedicato in italiano un’apologià, ‘Donne che avete la virtù sì cara, attente, il capo 
ladro è sempre in gara. 

Ladri di Torre generali di nostalgia % 
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Michele Popolani 


LA DISTILLERIA CESCHIA, 
GRAPPE E DISTILLATI, 
RICERCA E TRADIZIONE 


L’ALAMBICCO 
DEL BISNONNO 


Kirschwasser”. Il distillato di ciliegie 
dei Ceschia si chiama così. E i nomi, 
sempre, sono anche sostanza. Per i 
Ceschia, distillatori in Friuli dal 1886, 
grappa e distillati di frutta sono filoni di una ri¬ 
cerca verso le origini. Origini con le radici dentro 
la Mitteleuropa. «I vecchi chiamavano sgnape^ che 
in friulano vuol dire grappa, sia i distillati di vi¬ 
naccia, sia i distillati di frutta - spiega Adriano 
Barchiesi Ceschia, che assieme ai fratelli Alessandro 
e Orietta, gestisce l’azienda fondata dal bisnonno 
Giacomo -. E il segno che le due tradizioni sono 
parte di un unico mondo. In Germania, in Francia, 


e anche da noi, grappe e distillati di frutta si sono 
affinati in decenni di tentativi e di esperimenti. 
Dalla Foresta Nera, alle nostre montagne». 

Per questo, l’acquavite di ciliegie di Ceschia si chia¬ 
ma Kirschwasser. 

A Nimis, nord di Udine, le prime montagne sem¬ 
bra quasi di toccarle, ma siamo ancora in collina. 
Due guerre e un terremoto non hanno avuto la me¬ 
glio sulla tenacia di questa famiglia, e sull’amore 
per la ricerca delle “ricette originarie”. 

«Un amore tramandato dai nonni - raccontano i 
Ceschia -. Continuare a produrre la grappa come 
si faceva una volta è un punto fermo della nostra at- 
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tività». Quassù significa niente aromi aggiunti, e 
nessun ammiccamento alle mode, con un rispetto 
costante delle tradizioni. «Abbiamo scelto di dialo¬ 
gare con il consumatore che ama la grappa di una 
volta - continua Adriano, che in azienda si occupa 
del processo di distillazione, e della promozione 
È una strada non semplice, ma possiamo contare su 
appassionati che ci seguono con grande fedeltà». E 
a loro che si rivolge l’intera gamma delle grappe 
Ceschia. A cominciare dalla Grappa di Ramandolo. 
Che nasce proprio nella zona del Ramandolo, il ce¬ 
lebre vino del luogo. Il Verduzzo friulano, a 
Ramandolo - frazioncina di Nimis - acquista sa¬ 
pori e colori propri, sanciti con tanto di sottozona 
della zona Doc Colli Orientali del Friuli. 

E dall’uva del Ramandolo, dosata con Refosco, 
Cabernet e Picolit, nasce la Grappa di Ramandolo. 
La Classica, cinquanta gradi per amatori, e la Gentile, 
quarantatrè gradi per chi desidera un prodotto più 
leggero. Quasi una proposta in controtendenza, in 


un mercato affollato di monovitigni? Adriano 
Barchiesi Ceschia ci tiene a chiarire: «Se facciamo 
un parallelo con quello che è successo nel mondo del 
vino - ragiona a voce alta Ceschia -, ci accorgiamo 
che gli uvaggi hanno avuto una parte importantis¬ 
sima nel successo di alcune zone di produzione, a 
cominciare dal Chianti. Come nel vino uvaggi e vi¬ 
ni ottenuti da singoli vitigni non sono in competi¬ 
zione, ma sono considerati prodotti diversi, così nel 
mondo dei distillati dovi'ebbe essere questo il modo 
migliore di avvicinarsi alle grappe tradizionali - 
spesso ottenute con un duro lavoro di ricerca delle 
combinazioni ottimali - e ai monovitigni». 

Le grappe, naturalmente, occupano un posto di ri¬ 
lievo nella produzione della più antica distilleria 
del Friuli. Ma, scorrendo il catalogo, scopriamo le 
acquaviti di frutta. Sembra quasi di assaporare ci¬ 
liegie, lamponi, pere, albicocche, mele. E poi le pru¬ 
gne, che da queste parti diventano “Sliwovitz”, di¬ 
stillato da gustare anche con il dolce tipico delle vi- 
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eSSCHIA 



cine Valli del Natisone; la gubana. Già, perché nel¬ 
la Mitteleuropa ci sono anche le tradizioni di ori¬ 
gine slava. Nel lavoro di ricerca e di recupero dei 
Ceschia, lo “Sliwovitz” le rappresenta, unendo ideal¬ 
mente le diverse identità di queste terre. 

Quindi i monovitigni, di Sauvignon, Chardonnay e 
Pinot, e la “Nemas” - omaggio dei Ceschia all’an¬ 
tico nome di Nimis, Castrum Nemas, l’antico bo¬ 
sco dei Celti - distillato conservato in recipienti 
neutri prima deH’imbottigliamento, al fine di ar¬ 
monizzarne le essenze. 

Infine i distillati d’uva, ottenuti distillando diret¬ 


tamente il frutto. Una gamma ampia, cui oggi si ag¬ 
giunge ‘"Uva Est”, a sottolineare - se ancora ce ne 
fosse bisogno - il legame con il territorio in cui na¬ 
scono i prodotti dell’azienda. Un legame rafforza¬ 
to in questi ultimi anni anche da un altro progetto 
di famiglia, l’azienda agricola Barchiesi, cui si de¬ 
dica Adriano. Era impossibile che, nella zona del 
Ramandolo, ai Ceschia non venisse la voglia di spe¬ 
rimentare, con la passione che li contraddistingue, 
tecniche e approcci non solo attorno all’alambic¬ 
co, ma anche tra viti e botti, in questo caso di 
Ramandolo e Refosco % 
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IL PROSCIUTTO 


IL SALE E IL PARADOSSO 
DI UN GUSTO 
INCONFONDIBILE 


DOLCE COME ... 

IL SAN 
DANIELE 


erza puntata del viaggio alla scoperta 
della qualità intrinseca del prosciutto di 
San Daniele, attraverso l’analisi dei pas¬ 
saggi normativi più qualificanti previsti 
dal suo Disciplinare (le prime due sono state pub¬ 
blicate, rispettivamente, nell’aprile e nell’agosto ’97). 
Il sapore delle carni del prosciutto di San Daniele 
stagionato è “dolce” a norma di legge. A ben vede¬ 
re, l’uso dell’aggettivo “dolce” è improprio, ma è 
l’unico che può compiutamente definire il risulta¬ 
to di un prodotto trattato con il sale e che non ri¬ 
sulta “salato” al gusto. Così, il termine “dolce” è 
diventato un corretto paradosso lessicale ed un au¬ 
tentico sinonimo di qualità che fa la differenza. 

Va in proposito considerato che il crinale delle diffe¬ 


renze divide sul prosciutto le più classiche produzio¬ 
ni italiane da quelle del resto d’Europa anche se, in 
Italia, non tutti i prosciutti sono “dolci”. La preva¬ 
lenza delle produzioni del centi o-Itaha - dada Toscana 
alla grande plaga del “prosciutto di montagna”, de¬ 
finizione dalle origini incerte e che vanta quasi cer¬ 
tamente una tradizione rustica - fa del gusto “sapi¬ 
do” (non “dolce”) un requisito distintivo e finanche 
un tratto qualitativo localmente apprezzato. 

Sono i prosciutti “padani” ad essere “dolci”; quel¬ 
li derivanti da suini maturi, allevati con la dieta tra¬ 
dizionale a base di siero di latte e foraggi nobili, dal 
peso finale elevato e dalle cosce “pesanti”, profila¬ 
te da buoni due centimetri di grasso di copertura. 
Le loro carni, infatti, possono essere lavorate per 
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affrontare stagionature prolungate con basso do¬ 
saggio di sale in determinate zone vocate, benedet¬ 
te da Dio e dalla natura. 

Il San Daniele appartiene a questa “cultura tradi¬ 
zionale della pianura Padana” e la sua zona d’ori¬ 
gine è posta proprio all’estremità orientale della 
macro-regione vocata. 

Rispetto a questo “pedigree storico” la mano del¬ 
l’uomo ha aggiunto il risultato di secoli di esperienza 
e, a San Daniele, ha stabilito procedure auree di la¬ 
vorazione a proposito dell’uso del sale (rigorosa¬ 
mente solo sale marino, a grana media che, per la 
cronaca, viene usato una volta sola e poi dismesso). 
Essenzialmente, il sale non viene utilizzato per da¬ 
re sapore, ma per assecondare la conservabilità del¬ 
la carne nel tempo attraverso un processo di pro¬ 
gressiva disidratazione. 11 trattamento con il sale 
(che materialmente è uno sfregamento ed un de¬ 
posito superficiale) avviene secondo leggi basilari di 
tipo chimico-fisico: il sale penetra nella massa car¬ 
nosa e promuove la fuoriuscita di acqua. 



A San Daniele, in via del tutto originale, viene do¬ 
sato il tempo del trattamento rispetto al peso della 
coscia fresca (senza predeterminazione della quan¬ 
tità di sale): a determinate condizioni ambientali 
di umidità (elevata: oltre 90%) e di temperatura 
(bassa: 3-4% sopra lo zero) osmosi e capillarità fan¬ 
no sì che la penetrazione si fermi naturalmente nel 
giro di 6-7 giorni. Al che il procedimento viene ri¬ 
petuto (dopo aver rimosso il sale in eccesso del pri¬ 
mo trattamento) per un tempo eguale. 

A questo punto - sono trascorse circa due settima¬ 
ne: giorno più, giorno meno, in rapporto al peso 
delle cosce ed a certe regole “segrete” dei singoli 
produttori - la disidratazione ha avuto inizio e ces¬ 
sa la fase di salatura. Le cosce, che erano rimaste 
sul piano orizzontale, rimosso ancora una volta il 
sale residuo della loro superficie, proseguono nel pro¬ 
cesso di trasformazione, appese - d’ora innanzi - 
sulla verticale. 

E, durante l’anno che ancora le separa dal diventare 
“prosciutto”, continuano a perdere acqua, in mo¬ 
do sempre meno rilevante ma progressivo e conti¬ 
nuo fino a che il peso, a fine processo, non si sarà 
ridotto del 29 - 30%. 

Il sale penetrato fa da presidio dei processi chimi¬ 
co-fisici di trasformazione della carne, garanten¬ 
done la conservazione e la stessa trasformazione 
con l’apporto dell’aria esterna e delle condizioni 
ambientali (via via sempre meno umide e meno 
fredde, fino alle “condizioni ambiente” della sta¬ 
gionatura). 


Disciplinare 

Dietro questo termine ci sono 2 leggi del Parlamento 
della Repubblica, 5 decreti ministeriali, 72 direttive tec¬ 
niche di attuazione (al 3 1. 12.1997). Il tutto è stato sin¬ 
tetizzato in un “Disciplinare” approvato per la regi¬ 
strazione comunitaria della DOP ai sensi del Reg. (CEE) 
2081 /92 (Reg. 1107/96) e funziona attualmente sulla ba¬ 
se di un dispositivo di adattamento composto da cin¬ 
que manuali che regola la certificazione di conformità 
del prosciutto di San Daniele. 
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Il sale, quindi, non ‘‘sala” ma lavora. Per questo, a 
San Daniele, attribuito nella quantità richiesta in 
modo assolutamente naturale da ogni singolo pro¬ 
sciutto, il risultato è “dolce”, perché è il frutto dei 
fenomeni enzimatici e bromatologici per i quali il 
sale fa da starter e non da “ingrediente”. 

Il risultato diviene organolettico e si richiama, co¬ 
sì, alla definizione di “dolce” data al prosciutto di 
San Daniele in forza di legge. Ed in forza della me¬ 
desima legge tale caratteristica deve anche essere 
testata. Così, per tutti i ragionamenti appena fatti, 
alla fine del processo di lavorazione si ha un preci¬ 
so riscontro parametrico del requisito organoletti¬ 
co, attraverso la misurazione del “valore-chiave” of¬ 
ferto dal rapporto tra la quantità d’acqua finale e 
la quantità di sale. 

Tale valore deve rimanere all’interno di precisi in¬ 
tervalli ed ogni produttore deve fare i conti con gli 
esiti mensili dell’attività del laboratorio di analisi, che 
testa sistematicamente migliaia di campioni all’an¬ 
no. Vale la pena rilevare che, da quando sono state 


Suini maturi 

Suini avviati alla macellazione non prima di nove mesi 
dalla nascita, dal peso compreso tra il 160 ed i 170 chi- 
ligrammi. 

L’età è sempre accertabile attraverso il tatuaggio ap¬ 
posto sui suinetti, visibile anche sul prosciutto stagio¬ 
nato: sottrarre il periodo che intercorre rispetto alla 
data di inizio lavorazione (vedi timbro a fuoco con si¬ 
gla DOT-DOP) e sottrarre altri nove mesi rispetto al 
codice tatuato. 


avviate queste prove (1994), nessun produttore è fi¬ 
nito in zona-rischio e nessuna partita è stata respinta 
per incoerenza dei parametri da rispettare. 

In definitiva, il prosciutto di San Daniele è, a tutti 
gli effetti, documentatamente “dolce”, esprimen¬ 
do valori medi di presenza di sale sempre compre¬ 
si tra il 5 ed il 6%: il che assicura, unito ad una umi¬ 
dità che (quando il prosciutto è sulle nostre tavole) 
è compresa tra il 59 ed il 60%, quel gusto bilan¬ 
ciatissimo che, per l’appunto, non sapendolo defi¬ 
nire diversamente, sentenziamo che è “dolce” % 



Foraggi nobili 

Mais, sorgo, orzo, frumento, triticale, avena. 


Parametri analitici del prosciutto stagionato 

Intervalli tra il minimo ed il massimo ammesso: 

1. umidità percentuale: da 57 a 63%; 

2. rapporto sale/umidità: da 7,8 a I 1,2; 

3. indice di proteolisi: da 24 a 3 I ; 

4. rapporto umidità/proteine totali: da 1,9 a 2,5; 

(in vigore dal 16 dicembre 1993). 
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Maria Pia Bonessi 


DAL FRIULI ALLE TAVOLE 
ITALIANE ED EUROPEE, CON ... 
BUONA PACE DEI FRANCESI 


LA RISCOSSA 

DELL’OCA 


nser per i dotti latini. Anca - da avica, 
a sua volta derivante con tutta proba¬ 
bilità da avis (uccello) per i contadini 
italici dal basso impero Comunque 
Oca. Nell’antica Roma era considerata una preli¬ 
batezza. Plinio il Vecchio, Columella, Catone, Vai¬ 
rone, Celso, Palladio, Strabene, Petronio e il buon¬ 
gustaio Apicio (autore del De re coquinaria, pre¬ 
zioso ricettario) ne parlano a vario titolo. Ci narra¬ 
no come trionfasse sulle loro tavole, ci raccontano 
della fama che godevano i gentili palmipedi alleva¬ 
ti nell’agro aquileiese, ci confermano che già allora 
la parte più ricercata era il grosso legato chiamato 
“ficatum” perché per portarlo al peso giusto e al mi¬ 
glior sapore l’animale veniva ingrassato con i fichi. 
Pazienza per i francesi che non potranno vantarsi 
d’aver inventato il “foie gras”, ma che comunque 
hanno avuto il merito, lungo i secoli, di averne esal¬ 
tato e codificato le caratteristiche facendo di que¬ 


sta ghiottoneria una bandiera gastronomica nazio¬ 
nale e al tempo stesso un’operazione di grande suc¬ 
cesso commerciale. 

Giudicato dagli antichi, e fino alla metà del nostro 
secolo nelle società tradizionali, un animale estre¬ 
mamente redditizio del quale nulla va buttato, l’o¬ 
ca in Italia e in Friuli - a differenza di quanto ac¬ 
caduto in altri Paesi del Centro Nord Europa e so¬ 
prattutto in Francia (dove diversi sovrani da Luigi 
XII in poi hanno legiferato per garantirne e pro¬ 
teggerne l’allevamento di qualità) - negli ultimi 
quarantanni ha conosciuto un periodo di oblio. 
Ma adesso anche da noi per l’oca - domestica dal¬ 
la preistoria - è l’ora del grande ritorno, un riscatto 
che passa attraverso la rivalutazione industriale di 
questi palmipedi e che nel Friuli e nel Veneto ha un 
interessante epicentro, parallelamente alla tradi¬ 
zione radicata in Lomellina ed altre zone limitrofe 
del Piemonte. Oltre quindicimila persone ogni an- 




32 










GIOCO DEL i 


IL^piLETE 

VOLB>Ì 


QCHA 






OTPSDE 

S^EAWHO 
OffiCO^rVA 
il GIOCO. 


33 






































34 















no affollano Morsano al Tagliamento, piccolo cen¬ 
tro della pianura friulana in riva - appunto - al 
fiume Tagliamento, che segna il confine con il 
Veneto, per la sagra dell’oca, una manifestazione 
che ha assunto i contorni di un vero e proprio even¬ 
to. Non molti chilometri più in là, a Portogruaro, 
una frequentata fiera raccoglie successo di pubbli¬ 
co. E poi tante altre feste e sagre che si moltiplica¬ 
no un po’ ovunque in terra friulana. 

Sono dati che la dicono lunga sul ritorno alla gran¬ 
de dell’oca nella nostra economia, nelle nostre at¬ 
tenzioni alimentari e perciò nella nostra cultura la- 
cendo affiorare ricordi più o meno lontani, cogni¬ 
zioni tramandate o solo affidate al racconto di qual¬ 
che anziano, annotazioni erudite derivate dalla let¬ 
tura dei classici, aneddoti, proverbi, leggende e cu¬ 
riosità rubate dai sussidiari scolastici. 

In un baleno - dall’episodio delle oche del Campi¬ 
doglio, sacre a Giunone, che diedero l’allarme del¬ 
l’arrivo dei Galli salvando così la città eterna, ai si¬ 
gnificati di nascita e morte che l’oca aveva per gli an¬ 
tichi egizi, al ruolo di questo animale nella tradi¬ 
zione alimentare ebraica, fino alla pratica del sem¬ 
pre attuale gioco dell’oca - riemerge tutto il corre¬ 
do che fa ricco l’immaginario collettivo cresciuto in¬ 
torno alla figura archetipa di questo volatile entra¬ 
to nella ritualità, nella simbologia, nel passatempo. 
E storia, folklore, etologia, ricette antiche insieme 
con nuove proposte di grandi cuochi trovano com¬ 
pendio nel recente libro “L’OCA” edito dalla Biblio- 


theca Culinaria nella collana “sapori da riscopri¬ 
re” curato dal friulano Germano Pontoni, una del¬ 
le massime autorità italiane su questo argomento, 
“un poeta, filosofo e storico del palmipede”, che a 
sue 34 ricette originali (oltre a un gran numero di 
consigli e dettagli preziosi) ne affianca altre 41 dei 
più celebri chef d’Italia. 

“Valorizzare l’oca e i suoi prodotti significa forse 
compiere a un tempo un’operazione di archeologia 
gastronomica e di futuribilità economica” scrive il 
presidente dell’Istituto nazionale di sociologia ru¬ 
rale Corrado Barberis sottolineando che dal libro 
di Pontoni (presentato a cura dell’ERSA con suc¬ 
culente “prove pratiche” all’Enoteca regionale La 
Serenissima di Gradisca d’Isonzo) “il sapore Uni¬ 
sce come goccioline di grasso su una leccarda fin¬ 
ché ogni riga risulti croccante, pur lasciando mor¬ 
bida ogni pagina” e restituendo “di volta in volta 
tutto il profumo dell’antico Friuli perduto”. 

E in Friuli, dove pure sopravvive una zootecnia del¬ 
l’aia di contenute dimensioni, c’è chi lavora e pensa 
in grande creando e confezionando con cura, fanta¬ 
sia e raffinatezza prodotti degni dell’haute couture 
culinaria. Nascono ad Aiello, a un passo dalla for¬ 
tezza di Palmanova, le collezioni d’alta gastronomia 
dell’oca (ma non solo) di Jolanda de Colò che hanno 
conquistato l’Italia e l’Europa. Un esempio di crea¬ 
tività e di imprenditorialità che proponiamo come 
espressione di virtuosismi gastronomici che costi¬ 
tuiscono anche un’operazione storica e culturale % 


Pagina a fianco: Moesfro Martino 
presenta le oche ai patriarca di Aquileia. 
Disegno a penna e inchiostro, 1342 
(c. 212 ms. Joppi 97). 

Udine. Biblioteca civica Joppi. 
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AZIENDE 


DA JOLANDA DE COLÒ L’OCA 
DIVENTA ALTA GASTRONOMIA 

GLI ARTIGIANI 

DEL 

BUON GUSTO 


è un’atmosfera country nella Casetta 
del buongustaio, all’ingresso dell’a¬ 
zienda Jolanda de Colò, sulla strada 
che da Palmanova conduce a Gradisca 
d’Isonzo, in piena campagna friulana. Ochette nei 
toni del giallo e dell’azzurro fanno motivo lungo 
tutto il perimetro delle pareti di quella che è la ve¬ 
trina dei troppobuoni della Maison de Colò, picco¬ 
lo punto di acquisto dal produttore al consumato¬ 
re dove si possono trovare gli evergreen a base d’o¬ 
ca entrati ormai nella Storia - il prosciutto affu¬ 


micato, il petto affumicato e quello stagionato sen¬ 
za pelle, il salame di pura oca secondo la tradizio¬ 
ne kasher della cultura ebraica, il foie gras varia¬ 
mente lavorato, il delizioso '"‘porcaloca^^ prosciutto 
cotto di oca e suino - e le novità dell’ultima colle¬ 
zione, passando per le carni fresche (petto senza os¬ 
so, coscia con osso, petto grasso fresco), per i ragù 
e le salse, i preaffettati, le carni e gli intingoli spe¬ 
ciali non solo di oca, in buona compagnia con ani¬ 
tra, struzzo, selvaggina di piuma e di pelo. 

E partita da qui l’avventura friulana dell’oca, con 
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un allevamento avviato nel 1972 e che ben presto 
ha contato diecimila oche portando l’azienda in 
primissima posizione a livello nazionale. Ora, ove 
un tempo schiamazzavano i goffi e soffici palmi¬ 
pedi, sorge lo stabilimento nel quale la materia pri¬ 
ma diventa assoluta leccornia. I paciosi volatili cre¬ 
scono altrove e arrivano qui ogni lunedì già ma¬ 
cellati pronti per l’ultima metamorfosi. 

Per il Friuli è un grande ritorno e per l’oca (anche 
se quella friulana indigena qui non esiste più men¬ 
tre sopravvive nella parte sudoccidentale della 
Francia dove l’hanno inserita friulani la’ immigra¬ 
ti) è una rivincita, con l’affermazione anche di un 
curioso primato storico in questa terra emblema¬ 


delia famiglia Pessot. Una famiglia - padre, madre 
e figlio - di ‘‘esploratori culinari”, come amano de¬ 
finirsi, attratti da tutto ciò che è espressione tipica 
della cultura materiale di mondi talvolta piccolis¬ 
simi, sconosciuti, fuorimano, ove si tramandano pa¬ 
trimoni e tradizioni alimentari sopravvissuti a tut¬ 
te le omologazioni del mercato globale. Da questi 
“incontri” nascono idee e spunti da tradurre in pro¬ 
poste. Un esempio di casa nostra è la “sasa/ra” un 
lardo salato, stagionato, affumicato e montato in 
crema secondo una ricetta dillusa nel Canal del 
Ferro che, à la mode de la Maison de Colò^ si è ar¬ 
ricchita di ciccioli d’oca. 

Gli esploratori culinari, dunque. 



ticamente legata al suo prosciutto Doc di San 
Daniele. Documenti conservati negli archivi della 
comunità israelitica di Trieste testimonierebbero 
infatti una produzione di prosciutto d’oca legata al¬ 
la presenza di ebrei nella cittadina collinare ante¬ 
riore a quella del prosciutto di suino. Tant’è. 

L’oca - considerata il maiale dei poveri, perché di 
essa alla pari del porco nulla si spreca e inoltre si 
alimenta semplicemente al pascolo - oggi è sicura¬ 
mente cibo per palati raffinati e sul mercato é pro¬ 
dotto di nicchia. 

La vicenda della riscossa dell’oca in Friuli - e, in 
un certo senso, nell’Italia che già aveva il pennuto 
nella sua memoria storica - coincide con quella 


Lui, Antonello Pessot, ha esperienza nella condu¬ 
zione di aziende agricole, ed è un curioso di tutto 
quanto è agroalimentare. Con la moglie Jolanda de 
Colò - che segue di persona tutte le fasi di ogni la¬ 
vorazione - e con i consigli del macellaio ebreo 
Luciano Cohen, ha dato il via aU’awentura. 
Un’avventura lunga come la vita del figlio Bruno, 
27 anni, oggi titolare dell’azienda, il quale - lette¬ 
ralmente cresciuto fra le oche - su di esse ha im¬ 
perniato anche la tesi di laurea. Tutti e tre parlano 
delle loro creazioni - sognate, provate, vagliate, as¬ 
saporate, amate - come dei veri e propri sarti che 
ogni stagione sfidano e provocano il mercato con 
nuove... collezioni. Ma papà Pessot non smette di ri- 
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badi re che si traila di una piccola azienda che si è 
saputa ritagliare una nicchia di mercato molto qua¬ 
lificato. 

Ad Aiello, dove lavorano 20 persone, vive la mente 
organizzativa; il braccio operativo da alcuni anni 
sta nel sud dell’Ungheria (il più grande produttore 
mondiale di oche dopo la caduta del muro di Berlino, 
sulla scia di una nobile tradizione in materia). Là, 
quasi al confine con la Romania, 240 agricoltori 
per conto di Jolanda de Colò allevano ciascuno una 
cinquantina di oche. Altre 40 persone lavorano nel 
macello che è l’unico stabilimento italiano in un 
settore dominato dai francesi. A dirigerlo è un ci- 
vidalese DOC come attesta il cognome Pascolini. 



nia ed Olanda e si vende in templi quali Harrods e 
Forimim and Mason a Londra, Gourment Lafayette 
e il Mercato di Parigi. 

L’oca, comunque, rappresenta solo il 50 per cento del¬ 
la produzione. 11 resto è costituito da un grande ven¬ 
taglio di prodotti diversi per origine, accomunati nel¬ 
la tecnologia produttiva e nel prestigio della “mate¬ 
ria prima” impiegata. Ed è il caso del manzo salmo- 
nato^ un bovino del Nebraska lavorato esattamente 
come il salmone, salato a secco e accuratamente af- 



Nicchia italiana, anzi friulana, dunque, per un fat¬ 
turato di 4 miliardi per l’oca e di altri 3 per il foie 
gras destinato al Belgio. 

Tutti i venerdì parte l’ordine. Tutti i lunedì ad Aiello 
arrivano petti, fegati, cosce, paltò (busti disossati) 
freschi... Quasi tutti i prodotti della lavorazione ven¬ 
gono assorbiti dai circuiti della ristorazione: 2500 
ristoratori di tutt’Italia si servono dei prodotti di 
Jolanda de Colò spesso facendo loro il risultato del¬ 
la ricerca gastronomica, così il più delle volte il con¬ 
sumatore finale non conosce la “griffe” dell’oca che 
ha nel piatto. Da qualche tempo però il marchio è 
sempre più diffuso negli autogrill e nei negozi spe¬ 
cializzati, mentre è largamente esportato in Germa- 


fumicato, oppure dell’angus argentino, anch’esso af¬ 
fumicato. Una scelta che significa specializzazione, 
anche sotto il profilo logistico ed impiantistico, come 
conferma l’altro stabilimento, quello di Palmanova, 
ove vengono affumicati anche salmoni e pescispada. 
Un’avventura destinata a continuare per raccontare 
in quanti altri modi può vivere nel piatto l’oca, sola 
o in compagnia. E, mentre ogni componente di casa 
Pessot propone la sua specialità - Jolanda la pasta fat¬ 
ta in casa con uova d’oca, Antonello le scaloppe di foie 
gras e Bruno la tagliata di petto d’oca -, già si parla 
della prossima collezione. Per ora si sa solo che ci 
sarà anche bresaola di asinelio e di struzzo.... Sull’oca 
’99 top secret % M.P.B. 
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Cesare Covi 


I V R E s s E s 


MEMO 


R E S 


(TORTELLINI DI POTERE 
NON DI LOTTA) 


TORTISKY 

POTERNJ 

NIETLOTORNJA 


Passò Dalema fìci due ali di cortigiani, seminaristi delle Frattocchie e damazze di San Vincenzo, e scortar 
to da Montanelli salì aìParengario, fissò coi baffi fermi la sparuta massa di cameragni, e tuonò con lievità 
suadente Vanatema, ‘Tiasta colla sinistra conlusionaria, che organizza feste ludiche, cucina tortellini, 
ma che alla fine perde”. Come se senza tortellini avesse vinto. L’uditorio non intese cjuel linguaggio inusi¬ 
tato, mai sentito, fonemi alogici deconcetluati, che alle orecchie gli suonò “Tortiskj poternj niet lotornja ”. 
Riavvolse le pallide bandiere color emottisi e si disperse al canto di ''Che dii maron ”. ‘TNlannò cameragni, 
tornate indietro, non m’avete capito, volevo dire, ora la sinistra è al governo: il tortellino non è più di lot¬ 
ta, è tortellino di potere” 

Ma tant’è "non si trattien lo strale cpiando dall’arco uscì”, e nel voler deglutire l’invettiva blasfema, fece 
un tacoii peso ch’el buso. Oramai il turpilocpiio infamante le glorie or eroiche or patetiche del comuniSmo 
fati in casa (otto uova per un chilo di farina), vilipendio aU’ideologia, chefeste dell’Unità, cappelletti e tor¬ 
tellini, e mettici tortelli di zucca, scarpazzone e Lambnisco son tuttora lo zoccolo duro della fede pronta cie¬ 
ca assoluta, oramai l’insulto era una stigmate maledetta. 

Inghiottiva lacrime amare l’ex compagno e futura Eccellenza, signor Max D’Alema (agli albori del suo cur¬ 
sus honorum ave va tentato di minuscolizzare cpiella D maiuscola, così da esser preso per il conte d’Alema, 
ma cpialciino lo consigliò di lasciar perdere). Dalema potrà strapparci dal cuore Maix e Togliatti, giammai i 
tortellini (o i cappelletti o gli anolini, conforme le province), fu il motto delle plebi, e pure Mon tanelli, nostcd- 
gicoper motivi anagrafici di “Giovinezza giovinezza bandiera rossa la trionferà”, ebbe un moto di stizza. 
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Il cinico equivoco ebbe strascichi sui giornali, Montanelli a rivendicare rimpero del tortellino apolitico. 
Dalenia quello ulivista; e Prodi di patria tortellin^cxqìpeUetto ostentatamente in disparte: fu segnale di rot¬ 
tura nella maggioranza. Che quistione del contendere non vide run contro raltro armato il tortellino di lot¬ 
ta e cjuello di potere, bensì la primogenitura del Cappelletto della bassa reggiana; da cui il tortellino di¬ 
scende per rami bastardi. Eppoi cosa c’entrano a disquisire di tortellini un pugliese da orecchiette coi broc¬ 
coli e un toscano da fagioli airuccelletto (anche se quest’ultim i fiiron il cibo che alimentò rin telletto di 
Spadolini)? 

Nasce il Cappelletto in epoca remota fra Castelnovo Sotto e Gonzaga, laddove il Po rovescia sotto gli argi¬ 
ni una finn an a che non ti vedi i piedi. Dieci ova per chilo di farin a fan la pasta d ’iin color oro vivo, il ri¬ 
pieno è carne niess’a cuocere per almeno 48 ore, finché s’impoltiglia in una mousse vellutata, che poi gra¬ 
nareggiano e ancora ova gli dan turgore. Se ne mette per ogni quadretto di sfogliata la cpian tità di un cuc¬ 
chiaino da caffè abbondante. La cottura generosa fa ceder rumore del ripieno al brodo e cresce la già son¬ 
tuosa dimeimone del cappelletto. Prima di mettersi a tavola, in piedi in cucina una scodella da caffelatte 
di Cappelletti in brodo e Lambnisco (bevr’in veiii), rito che porta buono. Poi, a tavola a gustare a con¬ 
frontare sempre a inneggiare. 

E qui sarebbe da sapere cosa c’entrano i tortellini. Cappelletti, simbolo e gloria dei festival deirUnità (ad¬ 
dio!). Sotto tettoie di frasca o di cielo, causa gioiosa d’incontri, lunghissimi tavoloni, i Cappelletti aggre¬ 
gano amicizie e conoscenze dimenticate. E le donne, tutte antiche, vestali del segreto del pesto si fan vede¬ 
re per prendere l ’ovazion e. 

Adesso salta fuori Dalema, e si rafforza col suo cuoco, certo Vissaiii, uomo lui pure da orecchiette, che pro¬ 
clama tortellini piccini come l ’unghia d’un neonato (do ve mette il pesto lo sa lui), ripieni di prosciutto cru¬ 
do e mortadella, cotti restali crudi, caccoline dure. 

Tortisky poternj niet lotornja % 
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AGENDA 1997 


dicembre 1997 

Trieste 

IL VINO IN BRAILLE 
Un corso per sommeliers ipovedentì 


Le analisi che si possono 
eseguire sul vino si divi¬ 
dono principalmente in 
due settori: l’analisi chi¬ 
mica e quella sensoriale o 
organolettica. 
Quest’ultima “...viene ef¬ 
fettuata attraverso i pro¬ 
pri organi di senso, o più 
precisamente i ‘sensi del¬ 
la degustazione’, che so¬ 
no la vista, l’olfatto, il gu¬ 
sto e il tatto...’’. Con tali 
indicazioni inizia il volume 
di corso sulla “Tecnica del¬ 
la degustazione’’ edita 
dall’Associazione Italiana 
Sommelier. 

Ovviamente, il primo ap¬ 
proccio avviene attraver¬ 
so un esame visivo. È così 
che si dà corso al control¬ 
lo di qualsivoglia prodotto. 
Un’osservazione attenta 
infatti darà già una prima 
indicazione. C’è però chi 
non lo può fare. Eppure si 
può essere “intenditori’’ 
senza avere il dono della 
vista, pur essendo fattore 
essenziale nella complessa 
disamina di un vino. Com’è 
possibile? 

E una iniziativa unica nel 


suo genere, realizzata l’an¬ 
no scorso sotto gli auspi¬ 
ci dei presidenti dell’Uic 
(Unione italiana ciechi, se¬ 
zione di Trieste) Hubert 
Perfler e dell’Ais Eddy 
Furlan. Un vero e proprio 
corso si è tenuto a Trieste 
alla fine del ’97 rivolto a 
persone ipovedenti. E in¬ 
tuibile come l’iniziativa ab¬ 
bia rappresentato un’as¬ 
soluta novità in campo in¬ 
ternazionale. Il contenuto 
dei testi didattici di assag¬ 
gio, sono stati rielaborati 
in considerazione alle esi¬ 
genze dei non vedenti. 

La bravura del responsa¬ 
bile, il decano dei som¬ 
melier triestini Franco 
Milelli, è stata di non po¬ 
co conto. Coadiuvato nel 
corso da docenti, tutti 
sommelier professionisti 
Ais, ha tenuto una decina 
di lezioni concernenti ogni 
aspetto del variegato 
mondo vinicolo. Forse do¬ 
vremmo parlare meglio e 
un po’ di più di tale even¬ 
to. Soprattutto lo do¬ 
vrebbe fare chi, come il 
sottoscritto, ha avuto la 


fortuna di seguire diretta- 
mente la manifestazione. 
È stata una piacevole sor¬ 
presa vedere con quanta 
passione e costanza gli 
ipovedenti frequentavano. 
Una presenza assidua, con 
il pieno coinvolgimento di 
tutti i partecipanti. E ve¬ 
ro, ammetto la mia curio¬ 
sità nell’osservare come 
si sarebbe svolto l’esame 
visivo. Forse non tanto nei 
confronti dei corsisti, 
quanto dei docenti. 
Vedevo che molti dei cie¬ 
chi presenti avevano con 
sé dei massicci volumi che, 
passo passo, seguivano ta¬ 
stando con le dita. Si trat¬ 
tava dei manuali per i cie¬ 
chi, composti da 500 pa¬ 
gine scritte in Braille. 
L’idea di tale corso, nacque 
per puro caso, dalla volontà 
di due amici, uno dei qua¬ 
li un sommelier. Quest’ulti¬ 
mo si prese un bell’impe¬ 
gno: “Voi, anche se privi 
dell’aspetto visivo, sono 
convinto che potrete 
ugualmente dar comodo al 
non vedenti di ‘capire’ un 
vino, ovviando all’handicap 


della componente visiva’’. 
Il nome del sommelier è 
Franco Milelli. Per imme¬ 
desimarsi nel ‘problema’ 
arrivò al punto di farsi ben¬ 
dare per poter lavorare su¬ 
gli altri sensi. Gli sforzi non 
sono stati vani. 

Alla fine del corso, i non 
vedenti erano in grado di 
riconoscere un vino buo¬ 
no da uno cattivo. Tutto 
ciò senza il pur importan¬ 
te ausilio degli occhi. “La 
parte più complessa - af¬ 
ferma Milelli - è stata quel¬ 
la di ideare una formula 
‘nuova’ di tecnica della de¬ 
gustazione, rivolta speci¬ 
ficatamente per queste 
persone’’. Ora a conclu¬ 
sione favorevole dell’ini¬ 
ziativa, annoverando fra i 
sommelier anche degli 
ipovedentì, la palla passa 
ai produttori. Chissà che 
qualcuno non decida di 
adottare in etichetta alcu¬ 
ne note inerenti al vino da 
abbinare alle diverse bot¬ 
tiglie. Il tutto, ovviamente 
... in alfabeto Braille. Ce lo 
auguriamo un po’ tutti. 

Gianni Pistrini 
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La M ’rtteleuro[)a è quella par¬ 
te del vecchio continente 
sempre percorsa da mille 
fermenti: nazioni, stati, et¬ 
nie, popoli, culture, lingue re¬ 
ligioni, costumi ed anche vi¬ 
sioni del mondo si sono in¬ 
contrati in sintesi originali e 
scontrati in modo radicale 
ed a volte feroce. 

Eppure la Mitteleuropa è uno 
spazio di una memoria im¬ 
maginaria e di una sugge¬ 
stione permanente che pog¬ 
gia su un fondale culturale 
di pronta individuazione. 


Alimenta - Salone dell’Ali¬ 
mentazione, della Risto¬ 
razione e delle Attrez¬ 
zature Alberghiere - ha 
saggiato questa “identità 
fra diversi” dal punto di vi¬ 
sta della “cultura materia¬ 
le”, del gusto e della tavo¬ 
la. Dal 7 all’ 11 marzo si so¬ 
no incontrati, quindi, alla 
Fiera di Udine per la 12^ 
edizione di ALIMENTA di¬ 
versi protagonisti di que¬ 
sto teatro: cuochi, gela- 
tieri, panificatori, pastic¬ 
cieri, macellai, barmen. 


sommeliers, gourmet e 
gourmand, ristoratori, al¬ 
bergatori e produttori 
dell’Alpe Adria e della 
Mitteleuropa, per investi¬ 
gare appunto attraverso le 
diversità, se c’è, o possa 
nascere dal raffronto, uno 
spazio comune, una koinè 
enogastronomica. 






I 
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AGENDA 1998 


UN VOCABOLARIO PER IL VINO 

Dizionario internazionale del vino Moet & Chandon 
Edagricole 


È uscito recentemente in 
libreria, a cura dell’Edagri- 
cole di Bologna, la nuova 
edizione del Dizionario 
Internazionale del vino 
Moet & Chandon - 
Edagricole. 

Il mercato del vino ha su¬ 
bito negli ultimi anni una 
profonda rivoluzione, do¬ 
vuta alla comparsa sulle 
scene internazionali di 
nuovi Paesi produttori e 
ad una sempre maggiore 
attenzione del consuma¬ 
tore verso gli aspetti tec¬ 
nici della viticoltura e del¬ 
l’enologia. 

È certamente dovuta al¬ 
l’immagine del vino, carica 
di significati storici, arti¬ 
stici e culturali, la curio¬ 
sità che spinge persone di 
tutto il mondo ad ap¬ 
profondire ed a penetrare 
la natura del prodotto che 
consumano. Poiché degu¬ 
stare e capire il vino di una 
certa zona è un po’ come 
immedesimarsi nella na¬ 
tura delle terre e degli uo¬ 
mini che l’hanno origina¬ 
to, sempre più spesso è 
necessaria una certa pa¬ 
dronanza dei termini tec¬ 
nici e specialistici, non fos- 
s’altro che per riuscire ad 
interpretare corretta- 
mente l’etichetta della bot¬ 
tiglia. 

Fin qui nulla di strano, se 
si ha a che fare con un pro¬ 
dotto nazionale: con un 
buon vocabolario il rebus 
è di norma risolto. Ma 
quando ci si imbatte in un 
vino francese, oppure ci¬ 
leno o californiano, le co¬ 
se cambiano; escludendo 
i casi in cui la traduzione 
di un termine è difficolto¬ 
sa per mancanza di asso¬ 
nanze, molto spesso capi¬ 
tano casi di vocaboli in¬ 
traducibili in altre lingue, 
se non dall’intuito. 

La necessità di un opera 
di consultazione per ri¬ 
solvere enigmi che spes¬ 
so assillano, oltre agli ama¬ 
tori, anche i tecnici del set¬ 
tore era dunque oggetti¬ 


va e sentita da quando il 
vino e gli uomini che gra¬ 
vitano in questo settore 
non hanno più un confine 
delimitato. Ecco dunque 
nascere il Dizionario del 
Vino, un’opera che in 6 lin¬ 
gue (italiano, inglese, fran¬ 
cese, spagnolo, tedesco e 
giapponese) presenta in 
maniera rapida i precisi si¬ 
gnificati dei termini tecni¬ 
ci e specialistici. Quasi un 
prontuario, adatto sia agli 
appassionati che agli ope¬ 
ratori; certamente in gra¬ 
do di ridurre le barriere 
linguistiche che in questi 
ultimi anni sono venute al¬ 
la luce a causa della ripida 
internazionalizzazione del¬ 
la produzione e dei con¬ 
sumi. 

Alcuni estratti di questa 
pubblicazione vengono 
pubblicati a puntate, co¬ 
me sanno i nostri lettori, 
nel Vigneto chiamato Friuli. 





Diziona 
del Vino 
Moet & Chan* 
Edagricole 

1500 vocaboli 
Sei dirioo^ cowpW* 


Il volume, di 834 + X pa¬ 
gine, rilegato, formato 12 
X 19,5 cm., costa 95.000 
lire e può essere richiesto 
nelle principali librerie 
o direttamente a: 
EDAGRICOLE 
Casella Postale 2202 
40100 Bologna 
Fax 051/490200. 



UAGENDA DI VINITALY 




Il Friuli-Venezia Giulia sarà rappresentato al Vinitaly da 
un grande stand collettivo organizzato dall’Ersa, che ospi¬ 
terà oltre duecento aziende del settore. Numerose, inol¬ 
tre, le aziende presenti alla manifestazione con singoli 
stand aziendali- Ma una parte significativa dell’importan¬ 
te appuntamento veronese sarà rappresentata dagli even¬ 
ti che ruoteranno attorno al vino, ai suoi valori e al suo 
mercato. Ecco una selezione degli avvenimenti che si svol¬ 
geranno nei cinque giorni della manifestazione: 




Concorso Enologico 
Internazionale. 

È l’evento mondiale del 1998. 
La 6^ edizione, patrocinata 
dairO.I.V. (Office Interna¬ 
tionale de la Vigne et du Vin), 
metterà a confronto oltre 
1.000 campioni di vino, sud- 
divisi per tipologie, provenienti 
da tutto il mondo (20 Paesi nel¬ 
l’ultima edizione). Anche nel 1998, 
i migliori vini di ognuna delle 22 catego¬ 
rie previste dal regolamento saranno premiati con di¬ 
plomi e medaglie. All’azienda cui sarà riconosciuto il 
maggior numero di prodotti di qualità, verrà attribuito 
il premio speciale “Gran Vinitaly 1998’’. 


/ 



International Packaging 
Competition. 

È la terza edizione di un 
evento, il Concorso Inter¬ 
nazionale di Packaging, che 
coinvolge aziende, art di¬ 
rector e grafici di tutto il 
mondo. Il Concorso pre¬ 
mierà il miglior packaging 
presentato, che verrà sud¬ 
diviso per categorie di vini: bianchi, rossi, vini a deno¬ 
minazione di origine controllata provenienti da una spe¬ 
cifica area geografica, vini dolci naturali e da dessert, vi¬ 
ni secchi, vini spumanti. 

Le giurie delie due competizioni saranno composte da 
professionisti di fama internazionale: enologi e giorna¬ 
listi per il Concorso Enologico; designers e art directors 
npr il Cnnrnrsn Packaainp. 


IXTERNATIO.NAL 

PACKAGING 

COMPiyriTlON 


Premio Internazionale 
Vinitaly. 

Anche nel 1998 verrà as¬ 
segnato il prestigioso ri¬ 
conoscimento, istituito in 
occasione del 30° Vinitaly. 

Degustazioni Guidate 
e Grappa Tasting. 

È l’area riservata agli ope¬ 
ratori che, in quest’occa¬ 
sione, potranno provare 
in anteprima vini e distil¬ 
lati delle aziende presenti 
a VINITALY. 
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IL 24 MAGGIO 

LA KERMESSE DELLE CANTINE APERTE 


Chi ama il vino, la buona 
tavola, i bei paesaggi, le tra¬ 
dizioni regionali, il patri¬ 
monio artistico ed arti¬ 
gianale non può mancare 
anche quest’anno a “Can¬ 
tine Aperte”, la grande fe¬ 
sta del vino italiano di qua¬ 
lità. 

Il 24 maggio sarà infatti 
possibile conversare con 
700 w/ne makers che in tut¬ 
ta Italia spalancheranno le 
porte delle loro cantine ai 
turisti ed offriranno as¬ 


saggi e spiegazioni a vo¬ 
lontà. In Friuli-Venezia 
Giulia sono diverse deci¬ 
ne le cantine che hanno 
aderito aH’iniziativa. A que¬ 
sto gioco delle “porte 
aperte” si aggiungerà poi 
una miriade di proposte 
di contorno (artistiche, ga¬ 
stronomiche, convegnisti- 
che, espositive, ecologi¬ 
che), oltre alla iniziativa 
“Club Turisti del Vino”, 
una speciale associazione 
attraverso la quale si pos¬ 


sono avere informazioni 
sulle diverse opportunità 
di enoturismo. 

Cantine Aperte, per il 
quarto anno consecutivo, 
si conferma una delle ini¬ 
ziative di maggior succes¬ 
so per valorizzare nel mi¬ 
gliore dei modi il turismo 
del vino. “È una nuova for¬ 
ma di escursionismo - 
commenta Donatella 
Cinelli Colombini, presi¬ 
dente del Movimento del 
Turismo del Vino - che or¬ 


mai contrassegna tutte le 
stagioni dell’anno. È uno 
strumento eccezionale 
per accrescere l’immagi¬ 
ne del vini e per incre¬ 
mentare il flusso dei visi¬ 
tatori nei territori ad alta 
vocazione vinicola”. 

Il viaggio nei tesori delle 
case vinicole Italiane si po¬ 
trà anche preparare uti¬ 
lizzando il catalogo nazio¬ 
nale contenente indica¬ 
zioni sulle cantine aperte 
al pubblico. 
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D.O.C. COLLIO 


Azienda 
Collarig Sergio 
Località Ruttars, 33 
Dolegna del Colilo (GO) 

Tel. 0481/630310 Fax 639831 

Azienda Agricola 

Bernardis 

Adelchi e Guido 

Via Cividale, 6 Dolegna del C. 

Tel. 0481/639853 

Azienda Agricola 
Borgo Conventi 
di Gianni Vescovo 
Strada Colombara,13 
Farra d’Isonzo (GQ) 

Tel. 0481/888004 Fax 888510 

/Azienda Agricola 
Paolo Caccese 
Località Pradis, 6 - Cormons 
Tel./Fax 0481/61062 


Cantina Produttori Cormons 

Via Vino della Pace, 31 
Cormons (GO) 

Tel. 0481/61798-60579 
Fax 630031 

Azienda Agricola 
Ca’ Ronesca 
Località Lonzano, 27 
Dolegna del Colilo (GO) 

Tel. 0481/60034 Fax 639941 

/Azienda Agricola Fiegl 
Loc. Lenzuolo Bianco, 1 
Oslavia (GO) 

Tel. 0481/31072 Fax 534436 

/\zienda Agricola 
G. Gradnik Eredi 
Loc. Flessiva, 5/B - Cormons 
Tel. 0481/61395-60737 
Fax 639831 


Azienda Agricola Livon 
Via Montarezza, 33 
Dolegnano (UD) 

Tel. 0432/757173 Fax 757690 

Puiatti 

Via Aquileia, 30 
Capriva del Friuli (GO) 

Tel. 0481/809922 Fax 809685 

Azienda Agricola 

Roncada 

Località Roncada, 5 
Cormons (GO) 

Tel. 0481/61394 Fax 531626 

/Azienda Agricola 
Russiz Superiore 
Via Russiz, 7 - Capriva del Fr. 
Tel. 0481/80328 Fax 960270 


Azienda Agricola 
Mario Schiopetto 
Via Palazzo Arcivescovile, 1 
Capriva del Friuli (GO) 

Tel. 0481/80332 Fax 808073 

Azienda Agricola 
Subida di Monte 
di Luigi Antonutti & C. s.s. 
Località Monte, 9 - Cormons 
Tel. 0481/61011 Fax 61127 

Tenuta Villanova 
Via Contesa Beretta, 29 
Farra d'Isonzo (GO) 
Tel.0481/888013 Fax 888513 

Azienda Agricola 
Venica & Venica 
Via Mernico, 42 
Dolegna del Colilo (GO) 

Tel. 0481/61264-60177 
Fax 639906 


Vidussi 

Gestioni Agricole 
Via Spessa, 18 
Capriva del Friuli (GO) 

TeL/Fax 0481/80072 

Villa Russiz 
Via Russiz, 6 
Capriva del Friuli (GO) 

Tel. 0481/80047 Fax 809657 

Vinnaiolì Jermann 
di Silvio Jermann 
Via Monte Fortino, 21 
Villanova di Farra (GO) 

Tel. 0481/888080 Fax 888512 

Walter Filipputti 
P.zza Abbazia, 15 
Rosazzo - Manzano (UD) 

Tel. 0432/759429 Fax 759887 


b.0.C. COLLI ORIENTALI DEL FRIULI 


Azienda Agricola 
Accordini 

Via Paolo Diacono, 12 
Campeglio di Faedis (UD) 

Tel. 0432/478823 Fax 711005 

Azienda Agricola 
Bandut dottori Colutta 
Via Orsaria, 32 
Manzano (UD) 

Tel. 0432/740524-299208 
Fax 506126 
Borgo del Fortino 
Vignaioli Mitri 

Via S. Moro, 18 - Cividale (UD) 
Tel./Fax 0432/734066 

Azienda Agricoia 
Valentino Butussi 
di Angelo Butussi 
Via Pra di Corte,1 
Corno di Rosazzo (UD) 

Tel. 0432/759194 Fax 753112 

Azienda Agricola 
Cencig Nicola e Mauro 
Via Sottomonte, 171 
Manzano (UD) 

Tel./Fax 0432/740789 

/Azienda Agricola 
Colle Villano 
di Bruno Bertossi 
Via Div. Julia, 41 
Faedis (UD) 

Tel./Fax 0432/728257 

Azienda Agricola 
Ca di Bon 
di Piaino Amena 
Via Casali Gallo, 1 
Corno di Rosazzo (UD) 
Tel./Fax 0432/759316 


b.0.C. FRIULI - GRAVE 


Azienda Agricola 
Agribene srl 
Via Maniago, 70 
San Leonardo Valcellina (PN) 
Tel. 0427/75375 Fax 75313 

Bianchi 

Giovanni Enrico 
P.le Colloredo, 3 - Prodolone 
S. Vito al Tagliamento (PN) 
Tel./Fax 0434/80431 

/\zienda Agricola 
Armando Cimolai 
Via San Rocco, 79/1 
San Quirino (PN) 

Tel./Fax 0434/521011 

/Azienda Vinicola 

San Simone di Gino Brisotto 

Via Prata, 30 - Porcia (PN) 

Tel. 0434/578633 Fax 578383 

/Azienda Agricola 

Emilio Bulfon 

Via Roma, 4 - Valeriana (PN) 
Tel./Fax 0432/950061 


Eugenio Collavini 
Viticultori in Friuli dal 1896 
Via della Ribolla Gialla, 2 
Corno di Rosazzo (UD) 

Tel. 0432/753222 Fax 759792 

/Azienda Agricola 
Comelli Paolino 
di Cattarossi Anilla 
Via della Chiesa 
Colloredo di Soffumbergo 
Faedis (UD) 

Tel. 0432/711226-504973 
Fax 510520 

Tenuta Sottomonte 
di Buttrio 

Conte d’Attimis Maniago 
Via Sottomonte, 21 
Buttrio (UD) 

Tel.0432/674027 Fax 674230 

Azienda Agricola 
Marina Danieli 
Via Beltrame, 77 - Buttrio (UD) 
Tel. 0432/673283 Fax 674421 

/\zienda Agricola 
Girolamo Dorigo 
Via del Pozzo, 5 - Buttrio (UD) 
Tel. 0432/674268 Fax 673373 

Azienda Agricola 
Dri Giovanni - Ramandolo 
Via Pescia - Loc. Ramandolo 
Nimis (UD) 

Tel. 0432/478211-790260 
Fax 42333 

Azienda Agricola 
Ermacora Dario e Luciano 
Via Solzaredo, 9 
Ipplis di Remanzacco 
Tel. 0432/716250 Fax 716439 


Cabert Cantina di Bertiolo 
Via Madonna, 27 - Bertiolo (UD) 
Tel. 0432/917434 Fax 917768 

Cantina Sociale 
di Rauscedo 
Via del Sile, 16 
Rauscedo (PN) 

Tel. 0434/94020 Fax 94374 
Ferrin Paolo 
Località Casali Maione, 8 
Camino al Tagliamento (UD) 
Tel./Fax 0432/919106 
Friulvini soc.coop.a.r.l. 

Via Treviso, 40 - Zoppola (PN) 
Tel. 0434/979274 Fax 977290 
Azienda Agricola I Magredi 
Via del Sole, 15 - Domanins 
S. Giorgio della Richinvelda (PN) 
Tel. 0427/94720 
Fax 0422/716592 
Azienda Fratelli Pighin 
Viale Grado, 1 - Risano (UD) 
Tel. 0432/675444 Fax 609001 


Azienda Agricola 
Guerra Luigi 
Via Kennedy, 41 
Torreano di Cividale (UD) 

Tel. 0432/715384 Fax 715248 

Azienda Agricola 
lacuzzi 

di Sandro e Andrea lacuzzi 
Viale Kennedy, 39/a 
Mentina di Torreano (UD) 

Tel. 0432/715147 

/\zienda Agricola 
La Viarte 
Via Novacuzzo, 50 
Prepotto (UD) 

Tel./Fax 0432/759458 

/Azienda Agricola 

Le Due Terre 

Via Roma, 68/b - Prepotto (UD) 
Tel./Fax 0432/713189 

Azienda Agricola 

Midolini Srl 

Via Sottomonte - Manzano (UD) 
Tel 0432/754555 Fax 21574 

Azienda Agricola 
Perusini 

di Perusini Teresa 
Via del Torrione, 13 
Corno di Rosazzo (GO) 
Tel./Fax 0432/675018 

/Azienda Agricola 

Petrucco 

di Lina e Paolo Petrucco s.s. 
Via Morpurgo, 12 - Buttrio (UD) 
Tel./Fax 0432/674387 


Principi di Porcia 
e Brugnera 
Via Zuliano, 29 
/\zzano X (PN) 

Tel. 0434/631001 
Fax 631031 
Vigneti Pietro Pittare 
Via Udine, 67 

Zompicchia - Codroipo (UD) 

Tel. 0432/904726 

Fax 908530 

Azienda Agricola 

Vi storta 

Località Vistorta 

Sacile (PN) 

Tel. 0434/71135 
Fax 734878 
Azienda Agricola 
Vigneti Le Monde 
Via Garibaldi, 2 
Loc. Le Monde 
Prata di Pordenone (PN) 

Tel. 0434/626096 
Fax 648152 


/Azienda Agricola 
Rocca Bernarda 
Via Rocca Bernarda, 27 
Ipplis - Premariacco (UD) 
Tel./Fax 0432/716273 

Azienda Agricola 
Paolo Rodare 
Via Cormons, 8 
Cividale del Friuli (UD) 
Tel./Fax 0432/716066 

Ronchi di Fornaz 
di Giovanni Crosatto 
Via delia Fornaz, 17 
Cividale del Friuli (UD) 
Tel.0432/701462 
Fax 730292 
Ronchi di Manzano 
Via Orsaria, 42 
Manzano (UD) 
Tel.0432/740718 
Fax 754378 

/\zienda Agricola 
Ronco del Gnemiz 
Via Ronchi, 5 

S. Giovanni al Natisone (UD) 
Tel. 0432/756238 
Fax 740414 

/Azienda Agricola 
Ronco di Gramogliano 
di Schiratti M.C. 

Via Gramogliano, 21 
Loc. Casali Gallo 
Corno di Rosazzo (UD) 
Tel./Fax 0432/759427 


b.0.C. ISONZO DEL FRIULI 


/Azienda Agricola 
Elisabetta Bortolotto 
Sarcìnelli 
Via Roma, 63 
Ronchi dei Legionari (GO) 

Tel. 0481/475480 Fax 475047 

Azienda Agricola 
Casa Zuiiani 
Via Gradisca, 23 
Farra d’Isonzo (GO) 

Tel. 0481/888506 Fax 888604 


b.0.C. FRIULI-LATISANA 


Azienda Agricola 
Isola Augusta 
del dott. M. Bassani 
Casali Isola Augusta, 4 
(Strada Statale 14) 
Palazzolo dello Stella (UD) 
Tel. 0431/58046 
Fax 0431/589141 


Azienda Agricola 
Roberto Scubla 
Via Rocca Bernarda, 22 
Ipplis - Premariacco (UD) 

Tel. 0432/716258 
Fax 0481/99153 

/\zienda Agricola 
Valchiarò 
Via Casali Laurini, 3 
Torreano (UD) 

Tel./Fax 0432/712393 

Aziende Vitivinicole 
di Luigi Valle & C. 

Via Nazionale, 3 
Buttrio (UD) 

Tel. 0432/674289 
Fax 0432/674280 
Vieri di Lune 
via S. Anna, 19 
Spessa di Cividale (UD) 
Tel./Fax 0432/716176 

Azienda Agricola 
Vigne dal Leon 
Zamò & Zamò 

Loc. Rocca Bernarda - Ipplis 
Premariacco (UD) 

Tei. 0432/769693 Fax 759884 

/^ienda Agricola 
Volpe Pasini 
Via Cividale, 16 
Tagliano di Torreano (UD) 

Tel. 0432/715151 Fax 715438 


D.O.C. CARSO 


/Azienda Agricola 
Castelvecchio srl 
Via Castelnuovo, 2 
Sagrado (GO) 

Tel. 0481/99742 Fax 960736 

/\zienda Agricola 
ParoveI Euro 
Località Caresana, 81 
San Dorligo della Valle (TS) 
Tel. 040/227050 Fax 227080 


b.0.C. AQUILEIA DEL FRIULI 


Tenuta Ca' Bolani 
Via Ca' Bolani, 2 
Cervignano del Friuli (UD) 

Tel. 0431/32670 Fax 34901 

Azienda Vitivinicola 

Ca' Tullio 

Via Beligna, 41 - Aquileia (UD) 
Tel. 0431/919700 Fax 919406 
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I CONSORZI 


UN VIGNETO 
CfflAMATO 
FRIULI 

• • 


ERSA 

Servizio della Vitivinicoltura 
«Casa del Vino» 

Via Poscolle, 6 - 33100 UDINE 
Telefoni: 0432/297068/509394/506097 
Fax: 0432/510180 



Consorzio DOC 
Aquileia del Friuli 
Via Carso, 1 - Scodovacca 
33052 Cervignano 
Tel. 0431/34010 



Consorzio DOC 
Carso 

CCIAA - Piazza della Borsa 
34123 Trieste 
Tel. 040/200761 



Consorzio DOC 
CoUio 

Via Sauro, 9 
34071 Cormons 
Tel. 0481/630303 



Consorzio DOC 
Colli Orientali del Friuli 
Via Candotti, 1 
33043 Cividale del Friuli 
Tel. 0432/730129 



Consorzio DOC 
Friuli - Grave 
Via Oberdan, 26 
33170 Pordenone 
Tel. 0434/523654 



Consorzio DOC 
Friuli - Latisana 
Via Poscolle, 6 
33100 Udine 
Tel. 0432/506097 





Consorzio DOC 
Isonzo 
Via Sauro, 9 
34071 Cormons 
Tel. 0481/61833 



Consorzio DOC 
Friuli-Annia 
Via Poscolle, 6 
33100 Udine 
Tel. 0432/506097 


5 ^ 





MONTASIO 


Consorzio del 
Prosciutto di San Daniele 
Via Andreuzzi, 8 
San Daniele del Friuli 
Tel. 0432/957515 
Fax 0432/940187 


Consorzio per la tutela 
del Formaggio Montasio 
Strada Statale 
Napoleonica 

33030 Rivolto di Codroipo 



Consorzio per la tutela 
della Grappa Friidana 
Via Poscolle, 6 
33100 Udine 
Tel. 0432/509394 


Consorzio per la tutela 
del Marchio Cubana 
c/o Unione Artigiani del 
Friuli 

Viale Libertà, 50 
Cividale del Friuli 




















